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© Die Erfindung betrifft einmal ein Verfahren zur Herstellung eines Sufiungsmittels, bei dem man Saccharose 
enzymatisch in ein als "isomerisierte Saccharose" bezeichnetes Saccharidengemisch mit einem Disaccharidan- 
teil von mehr als 85 Gew.% umwandelt, danach diese von nicht isomerisierter Restsaccharose durch enzymati- 
sche und/oder H + -lonen katalysierte Spaltung befreit und dieses Produkt katalytisch hydriert, wobei vorzugswei- 
se entweder vor oder nach der katalytischen Hydrierung das erhaltene Gemisch einer chromatographischen 
Trennung unterworfen wird; sie betrifft zum anderen vorzugsweise nach diesem Verfahren hergestellte SuBungs- 
mittel, die entweder ein Gemisch aus 

10 bis 50 Gew.% 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,6 GPS) 

2 bis 20 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit ( = 1,1 GPS) 

30 bis 70 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (=1,1 GPM) 
oder aus 

5 bis 10 Gew.% 6-CKi-D-Glucopyranosyl-D-sorbit ( = 1,6 GPS) 
30 bis 40 Gew.% 1 -O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1.1 GPS) 
45 bis 60 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (=1,1 GPM) 
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Die Erfindung betrifft ein neues SUBungsmittel, ein Verfahren zu dessen Herstellung sowie die 
Verwendung dieses SOBungsmittels in Nahrungs- und GenuBmitteln. 

Da Saccharose ein kalorienreiches Nahrungsmittel ist, Zahnkaries begUnstigt und fur Diabetiker unge- 
eignet ist, besteht ein BedUrfnis an anderen SUBungsmitteln, die im Gegensatz zu synthetischen SuBstoff n 
5 wie Saccharin, Cyclamat Oder Aspartame keinen Nebengeschmack haben und kbrpergebende Eigenschaf- 
ten besitzen. 

Als SUBungsmittel wurden bislang unter anderem Maltit und Lactit sowie Isomaltit als nicht-kariogene, 
kalorienarme SUBungsmittel vorgeschlagen. Erstere sind wegen ihrer sirupartigen Konsistenz nur begrenzt 
einsetzbar, wahrend letzteres bislang nicht auf wirtschaftliche Weise hergestellt werden konnte. 

10 Isomaltit kann z.B. gemaB DE 22 17 628 A1 uber Isomaltulose als Zwischenstufe mit anschlieBender 

katalytischer Hydrierung erhalten werden. Die Ausbeute an der Zwischenstufe Isomaltulose betragt nur 45 
%, die Gesamtausbeute an Isomaltit liegt bei 41 %. 

Man kann zwar gemaB EP 28 900 A1, EP 49 472 A1 und EP 91 063 A1 mit immobilisierten 
Bakterienzellen eine enzymatische Umwandlung der Saccharose zu Isomaltulose in einer Ausbeute von 

75 etwa 80 % ermoglichen, jedoch wird fUr die Herstellung von Isomaltit gereinigte Isomaltulose benotigt, so 
daB auch bei diesen Verfahren eine Ausbeuteminderung durch Kristallisation eintritt. 

DarUber hinaus hat Isomaltit den Nachteil, daB es aufgrund seiner geringeren Loslichkeit zum Auskri- 
stallisieren in Lebensmitteln neigt, wodurch z.B. Schokolade einen sandigen Geschmack zeigt, Hartkaramel- 
len trUbe werden und sich in Marmeladen Kristalle bilden. 

20 Es ist ferner aus der DE 25 20 173 A1 bekannt, durch katalytische Reduktion von Isomaltulose in 

neutraler wassriger Losung neben Isomaltit, also dem Giucopyranosyl-1 ,6-sorbit (= 1,6-GPS), auch den 
stereoisomer Glucopyranosyl-1 ,6-mannit (= 1,6-GPM) bis zu einem Gewichtsverhaltnis von 1 : 1 zu 
erhalten. Aufgrund seiner geringen Loslichkeit kann 1,6-GPM zwar leicht isoliert werden und ist als 
kalorienarmes. korpergebendes Produkt eine Bereicherung der Diatetik. Wegen seiner geringen Loslichkeit 

25 kristallisiert es aber noch leichter in den Lebensmitteln aus als Isomaltit und muB - da die SUBkraft nur etwa 
40 % der von Saccharose betragt - in hoherer Menge zum Erreichen des gleichen SUBungseffektes 
eingesetzt werden. 

Auch Abmischungen von 1,6-GPS bzw. 1,6-GPM mit anderen Zuckeralkoholen oder Zuckern ergeben 
keine befriedigenden Produkte. Selbst wenn man den zur Unterdruckung von Kristallisation bekannten 
30 Sorbit einsetzt, erhalt man hygroskopische, also klebrige Produkte. 

Letztlich ist in der EP 109 009 A1 ein Isomerisierungsprodukt, das mit Protaminobacter rubrum (CBS 
574.77) aus Saccharose hergestellt wurde, mit der folgenden Zusammensetzung beschrieben: 
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Fructose 


5 


- 8 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 


Glucose 


2 


- 5 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 


Saccharose 


0- 


0,5 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 


Isomaltulose 


65- 


72 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 


Trehalulose 


10- 


20 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 


Oligomere 


3 


- 6 


Gew.% 


a. TS-Gehalt 



Ein solches Saccharidgemisch ist als diatetisches SUBungsmittel ungeeignet, da einige Komponenten 
kalorisch verwertet werden, insulinabhangigen Stoffwechsel zeigen und Zahnkaries fordern. Der Gehalt an 
Trehalulose laBt sich zwar auf bis zu 35 % steigern, wenn die Zuckermischung etwa 100 h mit freien oder 
45 tragerfixierten Bakterienzellen unter geeigneten Bedingungen gehalten wird. Wirtschaftlich ist dieses Verfah- 
ren jedoch nicht. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein SUBungsmittel bzw. ein Verfahren zur Herstellung 
eines neuen kalorienarmen, nicht-kariogenen und fur Diabetiker geeigneten SUBungsmittels vorzuschlagen, 
welches eine angenehme SuBwirkung mit guten korpergebenden Eigenschaften verbindet, in fester Form 
so leicht und wirtschaftlich hergestellt werden kann und in den anwendungsgemaBen Konzentrationen nicht 
auskristallisiert. 

Zur Lbsung dieser Aufgabe wird daher einmal ein Verfahren zur Herstellung eines SOBungsmittels 
gemaB Hauptanspruch und zum anderen die vorzugsweise nach diesem Verfahren hergestellten SUBungs- 
mittel gemaB Anspruch 6 bis 9 und letztlich die Verwendung dieser SUBungsmittel fUr Nahrungs- und 
55 GenuBmittel vorgeschlagen, wobei weitere Ausgestaltungen in den UnteransprUchen erwahnt sind. 

Die Erfindung beruht auf der Uberraschenden Feststellung, daB man durch die Kombination der 
Verfahrensschritte von Isomerisierung der Saccharose, Entfernung von nicht isomerisierter Restsaccharose 
und katalytischer Hydrierung und vorzugsweise sowohl durch die entweder vor oder nach der Hydrierung 
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vorgenommene chromatographische Behandlung und auch insbesondere durch eine spezielle Auswahl von 
Bakterienstammen SUBungsmittel mit den gewOnschten Eigenschaften erhalt. 

im folgenden wird die Erfindung naher erlautert, wobei die folgenden Kurzbezeichnungen verwendet 
werden: 

5 1 ,6-GPS fur 6-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 
1,1-GPS fur 1-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 
1,1-GPM fur 1-0-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit 
und wobei ferner festzuhalten ist, da!3 durch Hydrierung 



10 


aus Isomaltose 


100% 


1 ,6-GPS, 




aus Isomaltulose 


43-57% 
43-57% 


1,1-GPM 
1,6-GPS und 


15 


aus Trehalulose 


50-80% 


1,1-GPM 




20-50% 


i,i-gps ; 



erhalten werden. 

Nach dem erfindungsgemaBen Verfahren wird in einer ersten Stufe Saccharose mit Bakterienstammen 
20 aus der Gruppe von Protaminobacter rubrum (CBS 574.77), Serratia plymuthica (ATCC 15928), Serratia 
marcescens (NCIB 8285), Leuconostoc mesenteroides (NRRL-B 512 F (ATCC 1083 a)) und Erwinia 
rhapontici (NCPPB 1578) isomerisiert 

Danach wird in einem zweiten Verfahrensschritt diese "Isomerisierte Saccharose" von der nicht 
isomerisierten Restsaccharose befreit. Dieses ist im vorliegenden Verfahren wesentlich, wenngleich es an 
25 sich bekannt ist, reine Saccharoselosungen mit Invertase und/oder einem Invertierungsharz zu einem 
Gemisch aus Glucose und Fructose zu spalten; nur war es bislang nicht bekannt, eine spezifische Spaltung 
der Saccharose in Gegenwart von wesentlich grofieren Mengen anderer Disaccharide ohne deren Beein- 
trachtigung durchzufuhren. 

In einem dritten Verfahrensschritt wird dann die von Restsaccharose befreite "Isomerisierte Saccharo- 
30 se" katalytisch hydriert, wobei ein Gemisch der folgenden Zusammensetzung erhalten wird: 



Mannit (aus Fructose) 


3 bis 4 Gew.% 


Sorbit (aus Fructose und Glucose) 


4 bis 9 Gew.% 


6-Ocr-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (= 1,6-GPS) aus Isomaltulose 


10 bis 55 Gew.% 


1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (= 1,1 -GPS) aus Trehalulose 


2 bis 20 Gew.% 


1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit ( = 1,1-GPM) aus Isomaltulose und Trehalulose 


30 bis 70 Gew.% 


hydrierte Oligosaccharide 


3 bis 6 Gew.% 


Saccharose 


unter 1 Gew.% 



40 

Das Verhaltnis von GPS/GPM liegt je nach Hydrierungsbedingungen (alkalisch/neutral) bei etwa 2 : 1 
bis 1:7. 

Da die Oligosaccharide die anwendungstechnischen, aber auch die physiologischen Eigenschaften des 
erhaltenen Produktes negativ beeinflussen konnen, werden sie zusatzlich und vorzugsweise durch chroma- 
45 tographische Trennung an Kationenaustauscherharzen bzw. Zeolithen entfernt. 

Das nach der chromatographischen Trennung resultierende Gemisch aus Sorbit, Mannit, 1,6-GPS, 1,1- 
GPS und 1,1-GPM kann in flussiger Form Oder auch als trockenes, freiflieBendes Produkt als SuBungsmittel 
verwendet werden. 

Alternativ ist es also auch moglich, die isomerisierte Saccharose von der nicht hydrierfahigen Rest- 
50 Saccharose zu befreien und insbesondere Glucose, Fructose und Oligosaccharide zu entfernen, was durch 
chromatographische Trennung an Kationenaustauscherharzen bzw. Zeolithen bewirkt wird. 

Urn das SUBungsmittel besser in Lebensmitteln einzusetzen, bei denen ein hoher Trockensubstanzge- 
halt einzuhalten ist, ist es vorteilhaft, die Kristallisationsneigung des 1,1-GPM durch Erhohung des 1,1-GPS 
Gehaltes zu unterdrucken. Dieses laBt sich nach einer weiteren Alternative dadurch erreichen, daB man 
55 Saccharose enzymatisch mit Bakterien der Art Pseudomonas mesoacidophila oder Agrobacterium ra- 
diobacter in wassriger Losung in ein Zuckergemisch uberfuhrt, welches uberwiegend aus Trehalulose 
besteht, und dieses Zuckergemisch katalytisch hydriert und einer Reinigung unterwirft. Insbesondere 
werden die Bakterien-stamme Pseudomonas mesoacidophila MX- 45 (Ferm 11808) oder Agrobacterium 
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radiobacter MX- 232 (Ferm 12397) eingesetzt. 

Urn das erhaltene SOBungsmittel, das als Gemisch aus Sorbit, Mannit, 1,6-GPS, 1,1-GPS und 1,1-GPM 
in fltissiger Form vorliegt in trockene Form zu uberfuhren, muB das als Losungsmittel vorliegende Wasser 
durch Verdampfen entfernt werden, wobei es vorteilhaft ist, zuvor den Sorbit- und Mannitgehalt auf 5 bis 0 
5 und vorzugsweise auf 1 bis 0% zu reduzieren; dieses laBt sich durch die chromatographische Trennung an 
geeigneten Kationenaustauscherharzen bzw. Zeolithen durchfiihren. 

Die erfindungsgemaB hergestellten Mischungen haben eine der Saccharose ahnliche SuBe ohne 
Beigeschmack; die SuBkraft betragt jedoch nur 40 bis 50 %. Diese kann gegebenenfalis durch Zufugen von 
synthetischen SuBstoffen erhoht und z.B. auf die SuBkraft von Saccharose eingestellt werden. Bei Anwen- 
10 dung in Karamellen Oder Marmelade ergibt sich ein der Saccharose vergleichbarer Korper, ohne daB es 
zum Auskristallisieren der einzelnen Saccharide kommt. 

Beispiel 1: 

75 A. Herstellung des Biokatalysators 

Von einer Abimpfung des Stammes Protaminobacter rubrum (CBS 574.77) werden Zellen mit 10 ml 
eines sterilen Nahrsubstrates, bestehend aus 8 kg Dicksaft aus einer Zuckerfabrik (Trockensubstanzgehalt 
= 65 %), 2 kg Maisquellwasser, 0,1 kg (NH^ HPO+ und 89,9 kg dest. Wasser, bei Bedarf auf pH 7,2 
20 eingestellt, abgeschwemmt. Diese Suspension dient als Impfgut fur die Schuttelmaschinen-Vorkultur in 1- 
Liter-Kolben mit 200 ml Nahrlosung obiger Zusammensetzung. 

Nach einer 30-stundigen Bebrutungszeit bei 29° C werden mit je 10 Kolben (Gesamtinhalt 2 Liter) 18 
Liter Nahrlosung obiger Zusammensetzung in einem 30-Liter-Kleinfermenter beimpft und bei 29 ° C mit 20 
Liter Luft pro Minute und einer Ruhrgeschwindigkeit von 350 UpM fermentiert. 
25 Nach Erreichen von Keimzahlen uber 5 x 10 9 Keimen/ml wird die Fermentation abgestellt; die Zellen 

werden durch Zentrifugation aus der Fermenterlosung abgeerntet, in einer 2%-igen Natriumalginatlbsung 
suspendiert und durch Eintropfen der Suspension in eine 2%-ige Calciumchloridlosung immobilisiert. 

Die entstandenen Immobilisatkugeln werden mit Wasser gewaschen. Dieser Biokatalysator ist bei + 4 P 
C mehrere Wochen lagerfahig. 

30 

B. Herstellung der "Isomerisierten Saccharose" 

Die wie unter A erhaltenen immobilisierten Zellen werden in einen temperierbaren Saulenreaktor gefullt, 
auf 25 bis 30° C temperiert und mit einer Saccharoselosung mit 35 bis 45 % TS-Gehalt kontinuierlich 
35 durchstromt. Die FlieBgeschwindigkeit wird dabei so eingestellt, daB mindestens 97 % der eingesetzten 
Saccharose umgelagert werden. 

Eine HPLC-Analyse der aus dem Saulenreaktor austretenden "Isomerisierten Saccharose" ergab 
folgende Zusammensetzung: 
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45 



Fructose 


2,5 % a. TS 


Glucose 


2,0 % a. TS 


Saccharose 


1 ,0 % a. TS 


Isomaitulose 


82,5 % a. TS 


Trehalulose 


9,5 % a. TS 


Isomaltose 


1 ,5 % a. TS 


Oligomere (DP > 3) 


1 ,0 % a. TS. 



so C. Entfemung von Restsaccharose 

Die derart erhaltene "Isomerisierte Saccharose" wurde von der nicht hydrierfahigen Rest-Saccharose 
befreit, indem sie in einem mit H + -lonen beladenen, starksauren Kationenaustauscher bzw. mit geeigneten 
Enzymen in einem Saulenreaktor wie folgt behandelt wurde: 
55 i) Entfernung der Restsaccharose an starksauren Kationenaustauschern 

100 cm 3 eines starksauren Kationenaustauschers (z.B. L watit (R) OC 1052) wurden in eine geeignete, auf 
60 • C temperiert Glassaule eingefullt und durch Regeneration mit HCI nach bekannter Methode mit H + - 
lonen beladen. 
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Die nach Beispiel 1B erhaltene "Isomerisierte Saccharose" wurde mit einer FlieBrate von 100 cm 3 • 
h~ 1 durch die so vorbereitete Kationenaustauschersaule gepumpt. Das am Sauleinausgang erhaltene 
Produkt hatte folgende Zusammensetzung (HPLC): 



Fuctose 


3,0 


% 


a. 


TS 


Glucose 


2,5 


% 


a. 


TS 


Saccharose 










Isomaltulose 


82,3 


% 


a. 


TS 


Trehalulose 


9,5 


% 


a. 


TS 


Isomaltose 


1.5 


% 


a. 


TS 


Oligomere (DP 3) 


1.2 


% 


a. 


TS 



ii) Entfernung Oder Restsaccarose durch Enzyme 
75 11 g einer immobilisierten Invertase (z.B. SP 362 von NOVO Nordisk, Kophenhagen) entsprechend 
einem Bettvolumen von 33 cm 3 wurden in eine geeignete, auf 60° C temperierte Glassaule eingefullt. 

Die nach Beispiel 1 B erhaltene "Isomerisierte Saccharose" wurde mit einer FlieBrate von 210 cm 3 • 
h~ 1 kontinuierlich durch diese Saule gepumpt. 

Eine HPLC-Analyse des aus der "Invertasesaule" austretenden Produkts ergab folgende Zusammen- 
20 setzung: 
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Fructose 


3,0 % a. TS 


Glucose 


2,5 % a. TS 


Saccharose 




Isomaltulose 


82,5 % a. TS 


Trehalulose 


9,5 % a. TS 


Isomaltose 


1 ,5 % a. TS 


Oligomere (DP > 3) 


1 ,0 % a. TS 



30 

In beiden Fallen wurde die Restsaccharose vollstandig zu Glucose und Fructose gespalten. Der Gehalt 
an diesen Monosacchariden war entsprechend hoher, wahrend die anderen Komponenten der "Isomerisier- 
ten Saccharose" nicht verandert wurden. 

35 D Hydrierung der "Isomerisierten Saccharose" 

Die jeweils von der Rest-Saccharose befreiten Ansatze der "Isomerisierten Saccharose" wurden an 
Raney-Nickel bei 80° C mit Wasserstoffgas unter Druck von etwa 10 MPa kontinuierlich hydriert. Nach 
Nickel-Abtrennung und Reinigung durch lonenaustausch hatten die Ansatze der unter neutralen Bedingun- 
40 gen hydrierten "Isomerisierte Saccharose" etwa die folgende Zusammensetzung: 



Mannit 


1 ,5 % a. TS 


Sorbit 


4,0 % a. TS 


1,6-GPS 


44,4 % a. TS 


1,1 -GPS 


3,8 % a. TS 


1 ,1-GPM 


45,3 % a. TS 


hydrierte und nichthydrierte Oligomere 


1 ,0 % a. TS 



so Dieses Produkt ist zwar nach Entfernung von Wasser durch Verdampfen als SuBungsmittel einsetzbar, 

laBt sich jedoch wegen seiner HygroskopizitSt, besonders wegen des Oligomerenanteils nur begrenzt 
einsetzen, zumal die noch vorhandenen Oligomeren teilweise im DOnndarm unter Freisetzung von Sorbit, 
Mannit und insbesondere von Glucose und Fructose gespalten werden und somit in Lebensmitteln fUr 
Diabetlker problem atisch sind. 

55 
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Beispiel 2: 

Es wurde analog Beispiel 1 A bis C "Isomerisierte Saccharose" hergestelft, die zur Entfernung von 
Glucose, Fructose und Oligosacchariden vor der Hydrierung einer chromatographischen Trennbehandlung 
5 unterworfen wurde, wobei gleichzeitig ein Verlusl an den Disacchariden Isomaltulose, Isomaltose und 
Trehalulose vermieden werden sollte. 

Als chromatographische Trennsaule wurde ein temperierbares, mit Siebboden versehenes 10 m langes 
Rohr mit 25 cm Durchmesser verwendet, das vollstandig mit Wasser befullt und anschliefiend mit einem 
mit Calciumionen beladenen starksauren Kationenaustauscherharz mit einer 4 bis 6%igen Vernetzung und 
70 einer KomgroBe von etwa 0,4 bis 0,5 mm derart beschickt war, dafi das Harz vollstandig von Wasser 
bedeckt war. 

Die nach Beispiel 1 A und B erhaltene "Isomerisierte Saccharose" wurde nach Entfernung der 
Restsaccharose in einer Menge von etwa 18 kg (Trockensubstanz) auf die auf etwa 75° C temperierte 
Trennsaule aufgetragen und mit entionisiertem Wasser mit einer FlieSgeschwindigkeit von etwa 2 cm/min 
75 eluiert. Am Ausgang der Trennsaule wurden alle 10 Minuten Fraktionen gesammelt und deren Zusammen- 
setzung mit HPLC untersucht. 

In den ersten vier Fraktionen befanden sich etwa 60 % der Oligosaccharide und ferner etwa 10 % der 
Isomaltulose und etwa 25 % der Isomaltose. Die letzten funf Fraktionen enthielten etwa 70 % der Fructose, 
10 % der Trehalulose und 20 % der Glucose. 
20 Die Zusammensetzung der resultierenden "Isomerisierten Saccharose" war wie folgt: 
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Fructose 


1,0 


% 


a. TS 


Glucose 


2,3 


% 


a. TS 


Isomaltulose 


85,1 


% 


a. TS 


Trehalulose 


9,8 


% 


a. TS 


Isomaltose 


1,3 


% 


a. TS 


Oligomeren 


0,5 


% 


a. TS 



30 Durch diese Art der Trennung lassen sich immerhin etwa 60 % der Oligomeren, 70 % der Fructose und 
20 % der Glucose entfernen, wobei man den Verlust von 10 % der Isomaltulose, 10 % der Trehalulose und 
25 % der Isomaltose hinnehmen muB. 

Das erhaltene Produkt wurde analog Beispiel 1 C hydriert und hatte folgende Zusammensetzung: 
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Mannit 


0,5 % a. TS 


Sorbit 


3,3 % a. TS 


1,6-GPS 


43,8 % a. TS 


1,1-GPS 


3,9 % a. TS 


1,1-GPM 


48,5 % a. TS 


Oligomere 


0,5 % a. TS. 



Gegenuber dem Produkt nach Beispiel 1 lag der Gehalt an Sorbit und Mannit niedriger; der Anteil an 
hydrierten und nicht hydrierten Oligomeren betrug nur die Halfte. 

45 

Beispiel 3: 

Es wurde analog Beispiel 2 gearbeitet, wobei jedoch jetzt die Trennsaule mit einem Zeolithen beschickt 

wurde, der ein Si/AI-Verhaltnis von etwa 50 hatte. 
so Die ersten fiinf Fraktionen enthielten die gesamte Menge an Oligosacchariden, Glucose und Fructose 

und noch etwa 50 % der Isomaltose. Es traten weder Trehalulose noch Isomaltulose in diesen Fraktionen 

auf. Da der Isomaltosegehalt der "Isomerisierten Saccharose" nach Beispiel 1 bzw. 2 bei 1,5 bzw. 1,3 % a. 

TS liegt, gehen bei dieser Arbeitsweise nur etwa 0,8 bzw. 0,5 % der gewOnschten Disaccharide verloren. 

Gleichzeitig werden die unerwunschten Oligosaccharide, Glucose und Fructose vollstandig entfernt. 
55 Die erhalten "Isomerisierte Saccharose" hatte die folgende Zusammensetzung: 
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Fructose 








Glucose 








Isomaltulose 


89,0 


% 


a. TS 


Trehalulose 


10,2 


% 


a. TS 


Isomaltose 


0,8 


% 


a. TS 


Oligomere 









Dieses Produkt wurde analog Beispiel 1 D hydriert und zeigte folgende Zusammensetzung: 



1,6-GPS 


45,3 % 


a. TS 


1,1 -GPS 


4,1 % 


a. TS 


1,1-GPM 


50,6 % 


a. TS. 



75 

Dieses von Mannit, Sorbit und Oligomeren befreite Produkt war ein ausgezeichnetes, kaum hygroskopi- 
sches und fur Diabetiker geeignetes SuBungsmittel. 

Beispiel 4: 

20 

Die nach Beispiel 1 erhaltene und bereits hydrierte "Isomerisierte Saccharose" wurde mit einer 
chromatographischen Trennsaule, wie sie in Beispiel 2 vor der Hydrierung verwendet wurde, behandelt, 
wobei analog etwa 18 kg a. TS der nunmehr hydrierten "Isomerisierten Saccharose" aufgegeben und mit 
einer FlieBgeschwindigkeit von 2 cm/min eluiert wurden. Allerdings war diese Trennsaule jetzt mit einem mit 

25 Natriumionen beladenen, starksauren Kationenaustauscherharz beschickt. 

Die ersten drei Fraktionen enthielten die Oligomeren und etwa 4 % des 1,1-GPM. In den weiteren 
Fraktionen 4 bis 8 war der restliche Anteil an 1,1-GPM, der gesamte Anteil an 1,1-GPS und etwa 99 % des 
1,6-GPS enthalten, sowie etwa 50 % des Mannits und nur geringe Anteile des Sorbits. Aus den Massenbi- 
lanzen ergibt sich fur das Produkt der Fraktionen 4 bis 8 ein Gesamtgehalt von GPM und GPS von etwa 97 

30 Gew.%. Die restlichen Anteile an 1,6 GPS, Mannit und Sorbit wurden in den Fraktionen ab Fraktion 9 
eluiert. 

Im Vergleich mit dem Verfahren gemaB Beispiel 2, nach welchem die chromatographische Trennung 
mit erdalkalibeladenen Kationenaustauschern durchgefuhrt wurde, ergibt sich eine bessere Trennung 
zwischen Disaccharid- und Monosaccharidalkoholen, so daB mehr als 97 Gew.% der gewunschten Disac- 
35 charidalkohole im Hauptprodukt gewonnen werden konnen, wahrend bei mit Calciumionen beladenen 
Kationenaustauschern die Ausbeute bei etwa 85 % liegt. Uberraschenderweise ergibt sich auch noch der 
weitere Vorteil, daB mehr als 90 % des als verwertbares Nebenprodukt entstandenen Sorbits mit einer 
Reinheit von mehr 98 % gewonnen werden kann. 

Die Produktzusammensetzung war wie folgt: 

40 



1 ,6-GPS 


46,2 % a. TS 


1,1-GPS 


4,1 % a. TS 


1,1-GPM 


49,6 % a. TS. 



Beispiel 5: 

Es wurde analog Beispiel eine chromatographische Trennung nach der Hydrierung durchgefuhrt, wobei 
so jedoch jetzt eine Zeolith-Trennanlage entsprechend Beispiel 3 eingesetzt wurde. Hydrierte "Isomerisierte 
Saccharose" wurde in einer Menge von 15 bis 20 kg (Trockensubstanz) aufgetragen und mit entionisiertem 
Wasser eluiert. 

Die Analyse der erhaltenen Fraktionen zeigt, daB Mannit, Sorbit und Oligomere sich vollstandig in den 
ersten 5 Fraktionen befinden. AuBerdem sind darin auch etwa 5 % des GPM-Anteils enthalten. Der restliche 
55 GPM, der gesamte 1,1-GPS sowie 1,6-GPS finden sich in den Fraktionen 6 bis 16 wieder. 

Somit gelingt es, mehr als 97 % der erwunschten Disaccharidalkohole frei von Sorbit, Mannit und 
Oligomeren zu gewinnen. 
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Belsplel 6: 

Zur Kristallisation der die Disaccharidalkohole enthaltenden Fraktionen wird ganz allgemein der Wasser- 
gehalt durch Verdampfen entfernt. Hierzu wurden diese Fraktionen z.B. die nach Beispiet 5 erhaltene 
5 Fraktion durch Verdampfen unter vermindertem Druck auf 90 bis 95 % Trockensubstanzgehalt aufkonzen- 
triert, auf einer gekuhlten Flache erstarren gelassen und anschlieBend gemahlen. Es wurde ein feinkorniges, 
nicht klebendes und freifliefiendes Produkt erhalten. 

Wenn das SuBungsmittel in Lebensmitteln mit einem hohen Trockensubstanzgehalt eingesetzt werden 
soli, ist es von Vorteil, die Kristallisationsneigung des 1,1-GPM durch Erhohung des 1,1-GPS zu unterdruk- 
10 ken. Dieses wird mit einer weiteren Art von Bakterienstammen erreicht, wie das folgende Beispiel zeigt. 

Beispiel 7: 

Zur Herstellung dieses Biokatalysators wurden von einer Abimpfung des Stammes Pseudomonas 
15 mesoacidophila MX-45 (Ferm 11808) Zellen mit 10 ml eines sterilen Nahrsubstrates aus 8 kg Dicksaft von 
einer Zuckerfabrik (Trockensubstanzgehalt = 65 %), 2 kg Maisquellwasser, 0,1 kg (NhU^ HPO* und 89,9 
kg destilliertem Wasser auf einen pH-Wert von 7,2 eingestellt, abgeschwemmt. Diese Suspension dient als 
Impfgut fur eine Schuttelmaschinen-Vorkultur in einem 1-Liter-Kolben mit 200 ml der Nahrlosung. 

Nach einer 30-stundigen Bebrutung bei 29° C wurden mit je 10 Kolben (Gesamtinhalt 2 Liter) 18 Liter 
20 Nahrlosung obiger Zusammensetzung in einem 30-Liter-Kleinfermenter beimpft und bei 29 * C mit 20 Liter 
Luft pro Minute und einer Ruhrgeschwindigkeit von 350 Upm fermentiert. 

Nach Erreichen von Keimzahlen uber 5 x 10 9 Keimen/ml wurde die Fermentation abgestellt, die Zellen 
durch Zentrifugation aus der Fermenterlosung abgeerntet, in einer 2%-igen Natriumalginatlosung suspen- 
diert und durch Eintropfen der Suspension in eine 2%-ige Calciumchloridlosung immobilisiert Die entstan- 
25 denen Immobilisatkugeln wurden mit Wasser gewaschen. Dieser Biokatalysator ist bei + 4° C mehrere 
Wochen lagerfahig. 

Zur Herstellung von "Isomerisierter Saccharose" wurden die derart erhaltenen immobilisierten Zellen 
von Pseudomonas mesoacidophila MX-45 (Ferm 11808) in einen temperierbaren Saulenreaktor gefullt, auf 
etwa 25 bis 30° C temperiert und mit einer Saccharoselosung mit etwa 35 bis 45 % TS-Gehalt 
30 kontinuierlich durchstromt. Die FlieBgeschwindigkeit wurde dabei so eingestellt, daB mindestens 97 % der 
eingesetzten Saccharose umgelagert wurden. 

Eine HPLC-Analyse der aus dem Saulenreaktor austretenden "Isomerisierten Saccharose" ergab 
folgende Zusammensetzung: 



Fructose 


0,2 % a. TS 


Glucose 


0,2 % a. TS 


Saccharose 


1 ,0 % a. TS 


Isomaltulose 


12,5 % a. TS 


Isomaltose 


0,2 % a. TS 


Trehalulose 


85,7 % a. TS 


Oligomere (DP > 3) 


0,2 % a. TS 



Die derart hergestellte "Isomerisierte Saccharose" wurde analog Beispiel 1 zunachst von der nicht 
45 hydrierfahigen Rest-Saccharose befreit und an Raney-Nickel bei etwa 80 a C mit Wasserstoffgas unter 
Druck bei 8 bis 12 MPa kontinuierlich hydriert 

Nach Nickel-Abtrennung und Reinigung durch lonenaustausch hatte die unter neutraten Bedingungen 
hydrierte "Isomerisierte Saccharose" die folgende Zusammensetzung: 



Mannit 


0,4 % a. TS 


Sorbit 


1,0 % a. TS 


1,1-GPM 


57.7 % a. TS 


1,1-GPS 


34,4 % a. TS 


1 ,6-GPS 


6,4 % a. TS 


hydrierte und nicht-hydrierte Oligomere 


0,2 % a. TS 
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Urn die hydrierten und nicht hydrierten Oligomeren sowie Sorbit durch chromatographische Trennung 
aus dem Produkt zu entfernen, wurde die chromatographische Trennung nach der Hydrierung mit einer 
chromatographischen Trennsaule gemaB Beispiel 4, also mit einem mit Natrium- bzw. Kaliumionen 
beladenen starksauren Kationenaustauscherharz durchgefuhrt. 
5 Die Analyse der erhaltenen Fraktionen zeigt, daS die ersten 3 Fraktionen die Oligomeren und ca. 4 % 

des GPM enthalten. In den Fraktionen 4 bis 8 ist der restliche GPM, der gesamte 1,1 -GPS und etwa 99 % 
des 1,6-GPS sowie etwa 50 % des Mannits enthalten. Der restliche 1,6-GPS sowie Sorbit und Mannit 
werden in den Fraktionen ab Nr. 9 eluiert. 

w Beispiel 8: 

Zur Feststellung der relativen SuBkraft wurden in einem Dreieckstest von jeweils 15 Versuchspersonen 
folgende Losungen miteinander verglichen: 

a) Zwei 7 %ige Saccharoselosungen gegen eine 15,5 %ige Losung des neuen SuBungsmittels gemafi 
15 Beispiel 3. 

b) Zwei 7 %ige Saccharoselosungen gegen eine 17,5 %ige Losung dieses neuen SuBungsmittels. 

c) Zwei 7 %ige Saccharoselosungen gegen eine 18,5 %ige Losung dieses neuen SuBungsmittels. 
Beim Test a) wurde von sechs Personen das neue SuBungsmittel herausgefunden: Kein statistisch 

gesicherter Unterschied zu den Saccharoselosungen. 
20 Beim Test b) wurde von zwolf Personen das neue SuBungsmittel als "suBer" herausgefunden: 

Statistisch gesicherter Unterschied mit p = 0,99. 

Beim Test c) wurde ebenfalls von zwolf Personen das neue SuBungsmittel als "sufler" herausgefunden: 
Statistisch gesicherter Unterschied mit p = 0,99. 

Die SuBkraft des erfindungsgemaBen SuBungsmittels betragt 45 % der Saccharose. Zur Anhebung der 
25 SuBkraft laBt sich das neue SuBungsmittel mit Fructose, Xylit, Saccharin, Cyclamat, Aspartam Oder 
Acesulfam-K mischen. 

Beispiel 9: 

30 Zur Herstellung von Speiseeis mit dem neuen SuBungsmittel wurden 22,1 kg sufie Sahne (40 % Fett i. 
Trockenmasse), 58,1 kg Vollmilch (3,7 % Fett i.T.) und 4,5 kg Magermilchpulver mit 15 kg des SuBungsmit- 
tels gemaB Beispiel 3 und 0,3 kg Stabilisator vermischt, homogenisiert und sterilisiert. Nach der Sterilisation 
wurden 53 g fein gemahlener Phenylalaninasparaginsauremethylester der Eismasse zugesetzt, verruhrt, 
aufgeschlagen und gefroren. Das Produkt hat die gleiche SuBe und den gleichen Geschmack, wie mit 15 kg 

35 Zucker hergestelltes Speiseeis. 

Bei Frucht-Eiskrem ist es sogar von Vorteil, auf eine AufsuBung zu verzichten, da das neue SuBungs- 
mittel den Fruchtgeschmack wesentlich besser zur Geltung bringt. 

Beispiel 10: 

40 

Zur Herstellung einer kalorienarmen Erdbeerkonfiture wurden 1 kg zerkleinerte Erdbeeren zusammen 
mit 1 kg des neuen SuBungsmittels gemaB Beispiel 3 und 8 g eines mittelveresterten Pektins mit 150° 
SAG-USA (Ullmann, Enzyklopadie der technischen Chemie, 3. Auflage, Bd. 13, S. 180) sowie 7 g 
Weinsaure, drei Minuten lang gekocht und in vorbereitete Glaser abgefullt. 
45 Ein Vergleich mit einer mit Zucker hergestellten Konfiture zeigte keinen Unterschied bezuglich Konsi- 
stenz, die SuBe war etwas geringer, dafur jedoch der Erdbeergeschmack spurbar starker. Nach Lagerung 
von sechs Monaten Dauer zeigte sich keine Kristallisationsneigung des SuBungsmittels. 

Pate ntanspru che 

50 

1. Verfahren zur Herstellung eines SuBungsmittels dadurch gekennzeichnet, daB man 

a) in einem ersten Verfahrensschritt Saccharose enzymatisch in ein als "isomerisierte Saccharose" 
bezeichnetes Saccharidengemisch mit einem Disaccharidanteil von mehr als 85 Gew.% umwandelt, 

b) in einem zweiten Schritt die "isomerisierte Saccharose" von nicht isomerisierter Restsaccharose 
55 durch enzymatische und/oder H + -katalysierte Spaltung befreit, 

c) in einem weiteren Verfahrensschritt die "isomerisierte Saccharose" katalytisch hydriert, wobei 
vorzugsweise 
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d) entweder vor Oder nach der katalytischen Hydrierung das erhaltene Gemisch einer chromatogra- 
phischen Trennung unterworfen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, da8 man die enzymatische Umwandlung der 
5 Saccharose mit Bakterienstammen aus der Gruppe von Protaminobacter rubrum (CBS 574.77), 

Serratia pfymuthica (ATCC 15928), Serratia marcescens (NCIB 8285), Leuconostoc mesenteroides 
(NRRL-B 512 F (ATCC 1083a)) und Erwinia rhapontici (NCPPB 1578) durchfuhrt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi man die enzymatische Umwandlung der 
w Saccharose mit Bakterien der Art Pseudomonas mesoacidophila oder Agrobactehum radiobacter in 

wassriger Losung durchfuhrt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dafi man die Saccharose mit den Bakterien- 
stammen Pseudomonas mesoacidophila MX- 45 (Ferm 11808) oder Agrobacterium radiobacter 

is MX-232 (Ferm 12397) durchfuhrt. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dafi man die chromatographische 
Trennung zur Entfernung der in der Mischung enthaitenen Oligosaccharidalkohole und/oder Monosac- 
charidalkohole an mit Natrium-, Kalium- oder Calcium-lonen beladenen, starksauren Kationenaustau- 

20 scherharzen oder an Zeolithen mit einem Si/AI-Verhaltnis > 50 durchfuhrt. 

6. Sufiungsmittel, insbesondere hergestellt nach dem Verfahren gemafi Anspruch 1, 2 und 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch aus 

10 bis 50 Gew.% 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,6 GPS) 
25 2 bis 20 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,1 GPS) 

30 bis 70 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (=1,1 GPM) 
enthalt. 

7. Sufiungsmittel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafi es 
30 25 bis 50 Gew.% (=1,6 GPS) 

2 bis 20 Gew.% (=1,1 GPS) 
35 bis 60 Gew.% (=1,1 GPM) 
enthalt. 

35 8. Sufiungsmittel, insbesondere hergestellt nach dem Verfahren gemafi Anspruch 1 und 3 bis 5, dadurch 

gekennzeichnet, dafi es ein Gemisch aus 

5 bis 10 Gew.% 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,6 GPS) 

30 bis 40 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,1 GPS) 

45 bis 60 Gew.% 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (=1,1 GPM) 
40 enthalt. 

9. Sufiungsmittel nach Anspruch 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dafi es geringe Mengen Mannit, 
Sorbit, hydrierte oder nicht hydrierte Oligosaccharide (DP > 3) oder Gemische dieser enthalt. 

45 10. Verwendung von Sufiungsmitteln nach einem der Anspruche 7 bis 9 in fester oder flussiger Form als 
Sufiungsmittel fur Nahrungs- und Genufimittel. 



50 



55 
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Karamellen enthaltend ein SQBungsmittel 
Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein SuBungsmit- 
tel enthaltende insbesondere zuckerfreie Weich- und 
Hartkaramellen, sowie die Verwendung des SuBungs- 
mittels in diesen Karamellen. 

Die EP-A2 0 303 295 beschreibt eine Hartkaramelle, 
die Meso-Erythrit als Hauptkomponente sowie weitere 
Saccharide wie Saccharose, Glucose, Malzsirup, 
Fructose, Isomaltulose und Isomaltose enthalt. Die 
US-Patentschrift Nr. 4,587,119 beschreibt die Ver- 
wendung von Isomaltulose als Saccharoseersat z in 
bestimmten Nahrungsmi t teln und pharmazeutischen 
Produkten. Die US-Patentschrift Nr. 4,971,798 of- 
fenbart Hartkaramellen, die hydrierte Isomaltulose 
enthalten. Hydrierte Isomaltulose ist ein nahezu 
aquimolares Gemisch aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D- 
sorbit (= 1,6 GPS) und dem stereoisomeren 1 -O-ci-D- 
Glucopyranosyl-D-mannit (=1,1 GPM). Hydrierte Iso- 
maltulose wird hergestellt, indem Saccharose enzy- 
matisch isomerisiert wird, die entstandene Isomal- 
tulose von den weiteren Bestandteilen , wie zum Bei- 
spiel Trehalulose und Isomaltose, abgetrennt wird, 
und die Isomaltulose zu 1,6-GPS und 1 , 1 -GPM hy- 
driert wird, wobei 1,1 GPM als Dihydrat auskristal- 
lisiert. Die in den genannten Hartkaramellen ver- 
wendete hydrierte Isomaltulose zeichnet sich also 
durch ein recht aufwendiges Hers tellungsver f ahren 
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sowie zudem durch verbesserungsfahige Loslichkeit, 
SiiBkraft und Rekristallisationsneigung aus. 

Das der Erfindung zugrundeliegende technische Pro- 
blern besteht daher darin, Karamellen berei t zustel- 
len f die die vorgenannten Nachteile uberwinden, das 
heiBt, insbesondere ein verbessertes Loslichkeits- 
verhalten, hohere SiiBkraft und geringere Rekristal- 
lisat ionsneigung auf weisen . 

Die Losung dieses technischen Problems wird durch 
die Bereitstellung der im Hauptanspruch genannten 
Karamellen gelost, insbesondere durch die Bereit- 
stellung von Karamellen, die als SuBungsmittel 1 -O- 
a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (=1,1 GPS) enthalten. 
Derartige Karamellen zeichnen sich durch ein ver- 
bessertes Loslicheitsverhalten und verbesserte SiiB- 
kraft aus- Insbesondere betrifft die Erfindung Ka- 
ramellen, die als SuBungsmittel ein SuBungsmittel - 
gemisch aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 

1,6 GPS), 1 -O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 

{= 1,1 GPS) und 1 -O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit 
{= 1,1 GPM) enthalten. 1,1 GPM kann dabei wasser- 
frei oder in Form seines Dihydrats vorliegen. 

Derartige Karamellen weisen also als SuBungsmittel 
1,1 GPS beziehungsweise ein Gemisch aus 1,6 GPS, 
1 , 1 GPS und 1 , 1 GPM auf und enthalten somit vor- 
zugsweise nur nicht-kariogene , kalorienarme und 
diabetikergeeignete SuBungsmittel. Zudem verringert 
1 , 1 -GPS die Rekristallisationsneigung des 1 , 1 -GPM. 
Die erfindungsgemafien Karamellen weisen insbeson- 
dere aufgrund ihres 1,1 GPS-Gehaltes eine gegenuber 
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hydrierter Isomaltulose (auch Isomalt genannt) er- 
hohte Loslichkeit und SiiBkraft auf. Uberraschender- 
weise hat sich gezeigt, daB die er f indungsgemaBen 
Karamellen in ihrer Losegeschwindigkei t zwischen 
der von herkommlichen Zucker und hydrierte Isomal- 
tulose enthaltenden Karamellen liegen. Die erf in- 
dungsgemaBen Karamellen erweitern also in vorteil- 
hafter Weise das Spektrum der fur die unterschied- 
lichsten Zwecke und Anf orderungen zur Verfugung 
stehenden Karamellen. Die erf indungsgemaBen Kara- 
mellen sind ebenso wie hydrierte Isomaltulose ent- 
haltende Karamellen nicht-hygroskopisch und auf- 
grund ihres 1,1 GPS Gehaltes verbessert lager fahig. 
SchlieBlich beruht ein weiterer Vorteil auf der Va- 
riabilitat des verwendeten SiiBungsmi t telgemisches , 
da sich durch Variation der Mengenanteile von 
1,6 GPS, 1,1 GPS und 1,1 GPM Karamellen mit unter- 
schiedlicher Textur, Oberf lachenstruktur und Los- 
lichkeitsverhalten herstellen lassen. Diese beson- 
deren Eigenschaf ten machen erf indungsgemaBe Kara- 
mellen unerwarteterweise besonders geeignet zur Ap- 
plikation von pharmazeutischen Wirkstoffen, deren 
Freigabe im Mund- und Rachenraum kontinuierlich und 
schnell einsetzend erfolgen soli. Die erf indungsge- 
maBen Karamellen ermoglichen aufgrund des geschil- 
derten Loslichkeitsverhaltens eine im Vergleich zu 
zuckerhaltigen Karamellen lang anhaltende, kontinu- 
ierliche Wirkstof freigabe , die, im Unterschied zu 
hydrierte Isomaltulose enthaltenden Karamellen, 
sehr schnell einsetzt. Im Zusammenhang der vorlie- 
genden Erfindung sind unter pharmazeutischen Wirk- 
stoffen Wirkstoffe zu verstehen, die einen er- 
wiinschten physiologischen Effekt auf den menschli- 
chen oder tierischen Korper ausiiben und der Prophy- 
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laxe oder Therapie von Krankhei tsbildern oder Man- 
gelerscheinungen dienen . 

SchlieBlich lassen sich die er f mdungsgemaBen das 
vorgenannte Gemisch enthaltenden Karamellen einfa- 
cher und kos tengiinstiger herstellen, da das in ih- 
nen enthaltene SuBungsmit telgemisch vergleichsweise 
einfach zu erhalten ist. Bei der Herstellung von 
Karamellen, die hydrierte Isomal tulose enthalten, 
rnuB namlich nach Isomerisierung des Ausgangsmateri- 
als, also der Saccharose/ erst eine Abtrennung der 
erhaltenden Isomaltulose von Trehalulose und Iso- 
rnaltose erfolgen. Dies kann er f indungsgemaB unter- 
bleiben, da das verwendete SuBungsmit telgemisch di- 
rekt aus dem Isomerisierungsprodukt , also Trehalu- 
lose, Isomaltulose und Isomaltose, gewonnen wird. 
Die erf indungsgemafien Karamellen lassen sich auch 
schonender herstellen, da die das SuBungsmit telge- 
misch enthaltende Schmelze geschmeidiger ist und 
daher eine schonendere und leichtere Verarbeitung 
der empf indlichen Wirk- und/oder Aromastoffe bei 
niedrigen Temperaturen moglich ist. Auch die Prage- 
temperaturen konnen vermindert werden. 

In einer besonders bevorzugten Ausf iihrungsf orm 
sieht die Erfindung vor, daB die Karamellen minde- 
stens 1 Gew.-% 1,1 GPS beziehungsweise ein SuBungs- 
mittelgemisch enthalten, das mindestens 1 Gew.-% 
1,1 GPS enthalt, bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Sufiungsmittelgemisches . 

Die erf indungsgemaBen Karamellen konnen zusatzlich 
Zucker, wie Saccharose enthalten, oder, besonders 
bevorzugt, zuckerfrei und damit akariogen sein. 
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In einer weiteren bevorzugten Ausf iihrungsf orm der 
Erfindung wird eine Karamelle berei tges tellt , die 
ein SuBungsmit telgemisch enthalt, das 10 bis 50 
Gew.-% 1,6 GPS, 2 bis 20 Gew.-% 1,1 GPS und 30 bis 
70 Gew.-% 1,1 GPM enthalt (bezogen auf die Gesamt- 
trockensubstanz des SuBungsmit telgemisches) . Eine 
besonders wirkungsvolle Reduktion der Rekristalli- 
sationsneigung des 1 , 1 GPM erhalt man durch die 
Verwendung eines SuBungsmit telgemisches in den er- 
f indungsgemaBen Karamellen, das 5 bis 10 Gew.-% 1,6 
GPS, 30 bis 40 Gew.-% 1,1 GPS und 45 bis 60 Gew.-% 
1 , 1 GPM enthalt (bezogen auf die Gesamttrockensub- 
stanz des SiiBungsmittelgemisches ) . 

Erf indungsgemaB ist auch vorgesehen, daB das in den 
Karamellen enthaltende SuBungsmit tel zusatzlich 
Zuckeralkohole, insbesondere Maltit, hydrierte 
Starke Hydrolysate (HSH) , Erythrit, Sorbit, Xylit, 
Lactit und/oder Mannit enthalt. Mannit kann in be- 
vorzugter Weise in einer Menge von 0,4 bis 4 Gew.-% 
und Sorbit in einer Menge von 1 bis 9 Gew.-%, bezo- 
gen auf die Gesamt trockensubstanz des SuBungsmit- 
tels, verwendet werden. 

SchlieBlich kann auch in besonders bevorzugter 
Weise vorgesehen sein, 1,1 GPS beziehungsweise dem 
SiiBungsmittelgemisch einen oder mehrere pharmazeu- 
tisch aktive Wirkstoffe, Farbstoffe, IntensivsiiB- 
stoffe, Fiillstoffe, Geschmacksstof f e, Fettersatz- 
stoffe und/oder eine organische Saure zuzusetzen. 

Insbesondere kann also vorgesehen sein, den erf in- 
dungsgemaBen Karamellen medizinisch wirksame Sub- 
stanzen zuzusetzen, wie beispielsweise Anti- 
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histamine, Antibiotika, Fungizide, Mikrobizide, 
Hexylresorcin, Dextromethorphan hydrobromid, Men- 
thol , Nicotin, Coffein, Vitamine, Mentholeukalyp- 
thus, Benzocain, Cethylpyridinium, Fluoride, Phe- 
nylpropanolamin oder andere pharmazeutisch wirksame 
Substanzen. 

Die er f indungsgemaB zu verwendenden Geschmacks- 
stoffe konnen kunstliche Substanzen oder beispiels- 
weise aus Pflanzen oder Fruchten gewonnene Ole wie 
beispielsweise Zitrusol oder Fruchtessenzen sein. 
DemgemaB konnen Ole aus Menthol, Eukalypthus, Pfef- 
ferminz und andere Aromen verwendet werden . Die Ge- 
schmacksstof f e werden in einer Menge von 0,05 bis 
3 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Kara- 
mellen, zugegeben. 

Erf indungsgemaB kann auch vorgesehen sein, den er- 
f indungsgemaBen Karamellen IntensivsiiBstof f e zur 
Erhohung der SuBkraft zuzufugen, wie Aspartam, Cy- 
clamat, Acesulfam-K, Saccharin, Sucralose, Alitame, 
Neohesperidin DC, Stevioside, Thaumatin oder ahnli- 
che - 

Schliefllich konnen auch Bindemittel , beispielsweise 
aus der Gruppe der Alginate, Gelatine, Zellulose 
oder Pf lanzengummis verwendet werden. 

Als Farbstoffe kommen synthetische oder naturliche 
Farbstoffe in Betracht. Als synthetischer Farbstoff 
kann beispielsweise Erythrosin, Indigo Carmine, 
Tartrazin oder Titandioxid verwendet werden, wah- 
rend naturliche Farbstoffe beispielsweise Karoti- 
noide (zum Beispiel B-Karotin) , Riboflavine, Chlo- 
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rophyll, Anthocyane (Rote Beete) , Betanin oder ahn- 
liches sein konnen. Im Fall der Verwendung von syn- 
thetischen Farbstoffen werden typischerweise 0,01 
bis 0,03 Gew.-% an Farbstoff eingesetzt, wahrend im 
Fall natiirlicher Farbstoffe 0,1 bis 1 Gew.-% (je- 
weils bezogen auf das Gesamtgewicht der Karamelle) 
verwendet werden. 

Als Fiillstoffe konnen beispielsweise Polydextrose 
oder Inulin dienen. 

Als Fet tersatzstof f e kommen beispielsweise Capre- 
nin, Salatrim oder Olestra in Betracht. 

Als organische Sauren konnen beispielsweise Zitro- 
nensaure, Apfelsaure, Weinsaure, Ascorbinsaure oder 
ahnlich wirkende, lebensmittelvertragliche Sauren 
eingesetzt werden . 

Erf indungsgemaB kann die Karamelle als Hart- oder 
Weichkaramelle ausgefiihrt sein. Eine Hartkaramelle 
ist ein amorphes Produkt, das durch die Evaporation 
von Wasser aus einem Zuckergemisch oder Zuckeraus- 
tauschstof f gemisch entsteht, indem dieses zu einem 
Trockensubstanzgehalt von nicht weniger als 
95 Gew.-% konzentriert wird. Derartige Hartkaramel- 
len konnen satzweise, kontinuierlich oder durch 
Schmelzextrusion hergestellt werden. Die Hartkara- 
mellen konnen in gepragter oder gegossener Form 
vorliegen und gegebenenf alls Fiillungen, beispiels- 
weise Maltitsirup enthalten. Die Erfindung betrifft 
daher beispielsweise Hartkaramel len , die das vorge- 
nannte SuSungsmittelgemisch in einer Menge von 1 0 
bis 99 Gew.-%, vorzugsweise 90 bis 99 Gew.-%, einen 
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Geschmackstof f in einer Menge von 0,01 bis 2,5 
Gew.-%, einen IntensivsiiBstof f in einer Menge von 
0,05 bis 0,25 Gew.-%, eine organische Saure in ei- 
ner Menge von 0,1 bis 5,0 Gew.-% (jeweils bezogen 
auf das Gesamtgewicht der Karamelle) , Wasser und, 
gegebenenf alls bei Verwendung als medizinisch ak~ 
tive Hartkaramelle, einen medizinischen Wirkstoff 
in einer Menge von 1,0 bis 15 mg pro Einheit ent- 
halten. Die Erfindung betrifft auch Hartkaramellen, 
die 50 bis 98 Gew.-% SuBungsmittelgemisch, 0,05 bis 
0,3 Gew.-% Geschmackstof f, 0,05 bis 0,25 Gew.-% In- 
tensivsiiBstof f , 0,2 bis 2,5 Gew.-% organische Saure 
(jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht der Kara- 
melle) , Wasser und, gegebenenf alls im Falle einer 
medizinisch aktiven Hartkaramelle, 0,05 bis 25 mg 
pro Einheit medizinisch aktiven Wirkstoff enthal- 
ten. 

SchlieBlich betrifft die Erfindung die Verwendung 
von 1 , 1 GPS beziehungsweise eines SiiBungsmittelge- 
misches aus 1,6 GPS, 1,1 GPS und 1,1 GPM in einer 
Karamelle zur Verbesserung der Wirkstoff- und/oder 
Aromenf reigabe , zur Erhohung der SuBkraft und Er- 
zielung einer verbesserten Textur sowie zur Verrin- 
gerung der Rekristallisationsneigung, Die durch die 
Anwesenheit von 1 , 1 GPS erhohte LSslichkeit des 
SiiBungsmittelgemisches und damit der Hartkaramelle 
fuhrt unter anderem zu einer subjektiv hoheren SuB- 
kraft sowie zu einer beschleunigten Wirkstoff- und 
Aromenf reigabe . 1,1 GPS reduziert zudem die Rekri- 
stallisat ionsneigung des im SuBungsmittelgemisch 
ebenfalis enthaltenden 1,1 GPM und verbessert somit 
die Lagerf ahigkeit und Textur der erf indungsgemaBen 
Karamellen. 
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Die folgenden Beispiele erlautern die Erfindung. 

Die Figur 1 zeigt eine Auf losekinet ik von Hartkara- 
mellen, die das erfindungsgemaB verwendete SuBungs- 
mittelgemisch aus 1,6 GPS, 1,1 GPS und 1,1 GPM ent- 
halten im Vergleich zu Hartkaramellen, die Isomalt 
(hydrierte Isomaltulose) oder Saccharose- und Glu- 
cosesirup en thai ten. 

Die Figur 2 zeigt eine Auf losekinet ik von 
Weichkaramellen, die das erfindungsgemaB verwendete 
Sufiungsmittelgemisch aus 1 ,6 GPS, 1 , 1 GPS und 1 , 1 
GPM enthalten im Vergleich zu Weichkaramellen, die 
Isomalt (hydrierte Isomaltulose) enthalten. 

Beispiel 1 : 

Herstellung von Weichkaramellen (Fruchtgeschmack) , 
enthaltend ein Sufiungsmittelgemisch aus 1,6 GPS, 
1 , 1 GPS und 1 , 1 GPM . 

Rezeptur 

SuBungsmittelgemisch (45,3 Gew.-% 1,6 GPS, 
4,1 Gew.-% 1,1 GPS und 50,6 Gew.-% 1,1 GPM, 
bezogen auf die Trockensubstanz ) 

Raftilose L 95 (80 % TS, Fructooligosac- 
charide) 

Wasser 

Gelatine 120 Bloom (40 %) 
Pflanzenfett (34 bis 36°C Sp) 
Emulgator 

Zitronensaure (Monohydrat ) 



32 kg 

51 kg 

5 kg 
3,6 kg 

6 kg 
0,8 kg 
0,7 kg 
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Aroma (Zitrone) 0,1 kg 

24 kg SuBungsmittelgemisch, Raftilose L 95 und Was- 
ser werden in einem Satzkocher auf 132°C bis 136°C 
(je nach gewiinschter Konsistenz) gekocht, die Gela- 
tinelosung, Pf lanzenf et t , Emulgator und Zitronen- 
saure und das restliche SuBungsmittelgemisch (8 kg) 
in der angegebenen Reihenfolge zugegeben und bei 
hoher Geschwindigkeit 2 bis 3 Min gemischt, bis 
eine homogene Masse vorliegt. Zuletzt wird Aroma 
zugegeben und der Kessel entleert. Vorteilhaft ist 
das Homogenisieren unter Verwendung eines geeigne- 
ten Homogenisators (Homozenter) . Die auf 44°C bis 
46°C gekiihlte Weichkaramellmasse wird dann 5 bis 10 
Min gezogen (Temperatur dann 47 °C bis 49°C) . 

Im Gegensatz zu iiblichen zuckerfreien Weichkaramel- 
len enthalt das oben hergestellte Produkt nur dia- 
betikergeeignete Zutaten. 

Die erf indungsgemafien Weichkaramellen zeichnen sich 
durch eine geschmeidigere Textur aus • 

Beispiel 2: 

Herstellung von medizinisch wirksamen Hartkaramel- 
len (Menthol) , enthaltend ein SuBungsmittelgemisch 
aus 1 , 6 GPS , 1 , 1 GPS und 1 , 1 GPM. 

Re?eptur 

SuBungsmittelgemisch aus 1,6 GPS , 1,1 GPS und 
1,1 GPM <46 f 2 Gew.-% 1,6 GPS , 4,2 Gew.-% 1,1 
GPS und 49,6 Gew.-% 1,1 GPM, bezogen auf die 
Trockensubstanz) 25 kg 
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Wasser 



8 kg 



Menthol 



0,1 kg 



Zi tronensaure 



0,3 kg 



Acesulfam K 



25 g 



Herstellung 

Das SiiBungsmi ttelgemisch wird mit Wasser im Bonbon- 
kocher auf 155°C bis 160°C gekocht, 5 Min vollem 
Vakuum ausgesetzt und nach Abkuhlen der Masse auf 
110 bis 115°C werden Menthol, Saure und 
gegebenenf alls auch SuBstoffe zugegeben. 

AnschlieBend wird die Masse zu Bonbons gepragt und 
gekiihlt . 

Die vorgenannte Rezeptur kann auch auf einer konti- 
nuierlichen Kochanlage (Bosch, Klockner) verarbei- 
tet werden oder ohne Wasserzusatz in einer Schmelz- 
extrusion zu Bonbons verarbeitet werden. Erfin- 
dungsgemaB konnen sowohl gepragte als auch gegos- 
sene Hartkaramellen hergestellt werden. 

Die hergestellten Karamellen setzen schnell, konti- 
nuierlich und lang anhaltend Menthol f rei . 

Beispiel 3: 

Herstellung von gefiillten Hartkaramellen, enthal- 
tend ein Gemisch aus 1,6 GPS , 1,1 GPS und 1,1 GPM. 

1 . Hartkaramellmasse 

ftgzgptur 
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SuBungsmittelgemisch aus 1,6 GPS, 1,1 GPS 
und 1,1 GPM (9,8 Gew.-% 1,6 GPS, 39,5 Gew.-% 
1,1 GPS und 50,7 Gew.-% 1,1 GPM bezogen auf 
die Trockensubstanz des SiiBungsmit telge- 
misches ) 



kg 



Wasser 



kg 



Zitronensaure 



0, 3 



kg 



Zitronenaroma 



0,03 



kg 



Berstelluag 

Das SuBungsrnittelgemisch und Wasser werden lm Bon- 
bonkocher bei 155°C bis 160°C gekocht, 5 Min vollem 
Vakuum ausgesetzt und anschlieSend Saure und Aroma 
zugegeben. Die Schmelze wird auf 65°C bis 70°C im 
Kegelroller abgekvihlt . 

2 . Fullung 

Rezeptur 

Raftilose L 95 (Fructooligosaccharide) 2,5 kg 

SuSungsmittelgemisch (9,8 Gew.-% 1,6 GPS, 
39,5 Gew.-% 1,1 GPS, 50,7 Gew.-% 1,1 GPM be- 
zogen auf die Trockensubstanz des SiiBungsmit- 



telgemisches) 


5,9 


kg 


Wasser 


1 ,5 


kg 


Zitronensaure 


0,09 


kg 


Zitronenaroma 


0,01 


kg 



Raftilose L 95 wird mit Wasser auf 80°C erwarmt, 
darin wird f einpulvriges SuSungsmittelgemisch auf- 
gelost, nach Abkuhlen auf 70°C wird Saure und Aroma 
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zugegeben und als Fullung im Kegelroller in die 
plastische Schmelze aus SuBungsmi t telgemisch verar- 
beitet. Die Fullung betragt ca . 10 bis 15% der Ge- 
samtbonbonmasse . 

Die Decke der gefullten Hartkaramellen ist stabil 
gegen atmospharische Wasserauf nahme (gutes Lager- 
verhalten) , die Fullung ist flussig und wegen Feh- 
lens von Maltitsirup diabetikergeeignet . 

In vorgenannter Rezeptur kann das SuBungsmittelge- 
misch bis zu 90 Gew.-%, bevorzugt bis zu 20 Gew.-%, 
durch einen anderen Zuckeraustauschstof f zum Bei- 
spiel Lactit, Maltit, Xylit, Sorbit, Maltitsirup, 
Erythrit und/oder hydrierte Starke Hydrolysate 

(HSH) ersetzt werden. Die fliissige Fullung Rafti- 
lose L 95 kann durch einen anderen Zuckeraustausch- 
stoff zum Beispiel Maltitsirup ersetzt werden. 

Beispiel 4: 

Auf losekinetik von Hartkaramellen (Saccharidglaser ) 
aus hydrierter Isomaltulose (Isomalt) , Saccha- 
rose/Glucosesirup und einem SuBungsmi ttelgemisch 
aus 1 , 1 GPS, 1 , 6 GPS und 1 r 1 GPM. 

Zum Vergleich des Loslichkeitsverhaltens von Kara- 
mellen, die Isomalt, Saccharose/Glucosesirup oder 
ein SuBungsmit telgemisch aus 1,1 GPS, 1,6 GPS und 
1 , 1 GPM enthalten, wurden Auf losekinet iken der Ka- 
ramellen auf genommen . 

Die Isomalt enthaltenden Hartkaramellen enthielten 
kein 1,1 GPS (46,3 Gew.-% 1,1 GPM, 48,5 Gew.-% 1,6 
GPS, bezogen auf die Trockensubstanz des eingesetz- 
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ten Rohstoffes) . Die Saccharose/Glucosesirup 
enthaltenden Hartkaramellen enthielten einen 
Rohstoff aus 100 Teilen kristalliner Saccharose und 
80 Teilen Glucosesirup mit einem 

Trcckensubstanzgehalt von 80 Gew.-%. 1,1 GPS war in 
diesen Karamellen ebenfalls nicht enthalten. Die 
1,1 GPS enthaltenden Hartkaramellen enthielten 53 
Gew.-% 1,1 GPM, 2 Gew.-% 1,1 GPS und 37 Gew.-% 1,6 
GPS (bezogen auf die Trockensubstanz des 
eingesetzten Rohstoffes) . 

Das Auf loseverhalten wurde in einer Losung gema/3 
LMBG, § 35 (Lebensmittel- und Bedarf smittelgesetz ) 
bei 37 °C bestimmt. Die Menge an eingesetzten L6- 
sungsmittel und Hartkaramellen wurde so gewahlt, 
da3 bei vollstandiger Auflosung der Karamellen eine 
20%ige Losung gebildet wird. In Abhangigkeit von 
der Zeit wurde die Dichtezunahme in der Losung 
ermittelt und daraus die Konzentration in g 
Trockensubstanz pro 100 g Losung bestimmt. 

Die Figur 1 zeigt, daB die 1,1 GPS enthaltenden 
Hartkaramellen eine erhohte Loslichkeit gegenuber 
Karamellen aufweisen, die Isomalt enthalten. Die 
Auflosezeit fiir Isomalt-enthaltende Karamellen lag 
bei 28,5 Min, wahrend die Auflosezeit fiir 1,1 GPS 
enthaltende Karamellen bei 24 Min lag. Die 1 , 1 GPS 
enthaltenden Karamellen wiesen gegenuber Saccha- 
rose/Glucosesirup enthaltenden Karamellen eine re- 
duzierte Loslichkeit auf (Auflosezeit der Saccha- 
rose/Glucosesirup enthaltenden Karamellen: 22 Min) . 
Die erf indungsgemaBen Karamellen erweitern daher in 
vorteilhaf ter Weise das Spektrum an zur Verfugung 
stehenden Tragern beispielsweise fiir die Arzneimit- 
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telapplikation. Die erf indungsgemaBen Karamellen 
sind ebenso wie Isomalt-enthaltende Karamellen aka- 
riogen und diabetikergeeignet , weisen jedoch eine 
verbesserte Loslichkeit auf. 

Beispiel 5: 

Schwellenprufung 

Zur Ermittlung der Intensitat der SuBkraft der er- 
f indungsgemaGen Karamellen wurde eine sensorische 
Analyse in Form einer Schwellenprufung durchge- 
fiihrt . Bei diesem Verfahren wurde eine Konzentrati- 
onsreihe in steigender Konzentration {0 bis 2,5%ige 
Losung) , ohne eine Riickverkostung vorzunehmen, sen- 
sorisch iiberpriift und anhand einer Zahlenskala be- 
wertet. Der durch diesen Test ermittelte Schwellen- 
wert gibt die Konzentration der jeweiligen Losung 
an, bei der die Grundgeschmacksart M sii6" von den 
Probanden eindeutig erkannt wurde. Dabei wurde eine 
wassrige Losung aus einem SuBungsmittelgemisch aus 
2 Gew.-% 1,1 GPS, 53 Gew.-% 1,1 GPM und 37 Gew.-% 
1,6 GPS (bezogen auf die Trockensubstanz des 
eingesetzten Gemisches) verwendet. 
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Proben- 
Kennzeichnung 


Konzent r a t ion 
[g/100g] 


1 

Erkennung des 
Schwellenwertes l%] 


2301 96/1 


0 


0 


2301 96/2 


0,5 


1 5 


230196/3 


1 , 0 


50 


230196/4 


1 , 5 


35 


230196/5 


2,0 


0 


2301 96/6 


2,5 





Tabelle 1 

Ein analoger Versuch wurde mit Hartkaramellen 
durchgefiihrt , die ein Siifiungsini t telgemisch der vor- 
stehend genannten Zusammensetzung in steigender 
Konzentration enthielten. Die Ergebnisse entspre- 
chen exakt denen der vorstehenden Tabelle 1 . 

Vergleichsweise wurde eine Konzentrationsreihe von 
Losungen beziehungsweise Hartkaramellen verkostet, 
die hydrierte Isomaltulose (Isomalt) (46.3 Gew.-% 
1,1 GPM, 48,5 Gew.-% 1,6 GPS, bezogen auf die Trok- 
kensubstanz des eingesetzten Gemisches) enthielten: 



BNSDOCID: <WO 9730598A1_L> 



WO 97/30598 



PCT/EP97/00854 



- 17- 



Proben- 
Kennze ichnung 


Konzentrat ion 
[g/100g] 


Erkennung des 
Schwellenwertes l%] 


230196/7 


0 


0 


2301 96/8 


0,5 


1 0 


2301 96/9 


1,0 


20 


230196/1 0 


1,5 


45 


2301 96/1 1 


2,0 


25 


I 2301 96/1 2 


2,5 


0 



Tabelle 2 

Die Auswertung der Schwellenpruf ung zeigt , dafi der 
durchschnittliche Schwellenwert der Isomaltprobe 
bei einer *i,67%igen Konzentration liegt, wahrend 
der durchschnittliche Schwellenwert bei den erfin- 
dungsgemaflen Karamellen bei einer 1 , 1 1 %igen Konzen- 
tration liegt. Daraus laBt sich entnehmen, daB die 
Grundgeschmacksart "siiB" innerhalb der er- 
f indungsgemafien SilBungsmittelgemisch-Konzentrat i- 
onsreihe von den Probanden um ca. 33% f ruber er- 
kannt wurde, als in der Vergleichsreihe . Die SuB- 
kraft der erf indungsgemaBen Karamellen ist daher 
starker als die der Vergleichskaramellen . 

Beispiel 6: 

Paarweise Unterschiedspriif ung 

Um die Intensitat der SiiBkraft der erf indungsge- 
maBen Karamellen und des darin verwendeten Siiflungs- 
mittelgemisches zu bestimmen, wurde eine sensori- 
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sche Analyse in Form einer paarweisen Unterschieds- 
prufung (Duo-Test) durchgef iihrt . Bei diesem Verfah- 
ren wurden die erf indungsgemaBen Produkte 
(Herstellung aus einem Rohstoff der Zusammenset zung 
wie in Beispiel 5) im Vergleich zu Isomalt 
(hydrierte Isomaltulose) (Zusammenset zung wie in 
Beispiel 5) enthaltenen Produkten im unmit telbaren 
Vergleich als 10%ige Losungen sowie als Hartka- 
ramellen verkostet. Mit diesem Test war von den 
Probanden die Probe mit der hoheren SuBintensitat 
zu bestimmen. Um signifikante Ergebnisse zu erhal- 
ten, wurde der Duo-Test zweimal mit den gleichen 
Konzentrationen durchgef iihrt . DemgemaB erhielt je- 
der Proband zwei Probenpaare bei denen er zu 
bestimmen hatte, welche der Proben eine starkere 
SiiBkraft im Geschmack aufweist. Das Ruckkosten war 
dabei erlaubt. 

Bei der paarweisen Unterschiedspriif ung hat sich 
herausgestellt , da6 bei einem erstem Probenpaar 80% 

(8 von 10 Probanden) der beteiligten Probanden die 
Losung mit dem 1 , 1 GPS enthaltenden SiiBungs- 
mittelgemisch beziehungsweise die dieses SiiBungs- 
mittelgemisch enthaltenden Hartkaramellen als siiBer 
gegeniiber Isomalt-Produkten bewertet haben. Bei ei- 
nem zwei ten Probenpaar zeigte sich, daB 90% (9 von 
10 Probanden) die 1,1 GPS enthaltende Losung bezie- 
hungsweise die 1 , 1 GPS enthaltenden Hartkaramellen 
als siiBer empfanden, als die hydrierte Isomaltulose 

(Isomalt) als Vergleichssubstanz enthaltenden Lo- 
sungen beziehungsweise Hartkaramellen, 

Aufgrund der Verkostungsergebnisse kann davon aus- 
gegangen werden, daB die Proben (Losungen, Hartka- 
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ramellen) , die das er f indungsgernaB verwendete 
SuBungsmit telgemisch enthalten, eine hohero Inten- 
sitat der SuBkraft aufweisen, als die Proben, die 
die Vergleichssubstanz Isomalt (hydrierte Isomaltu- 
lose) enthalten. 

Beispiel 7 : 

Auf losekinetik von Weichkaramellen aus hydrierter 
Isomaltulose (Isomalt) und aus einem 

SuBungsmittelgemisch aus 1 , 1 GPS, 1 , 6 GPS und 1 , 1 
GPM. 

Zum Vergleich des Loslichkei tsverhal tens von 
Weichkaramellen, die hydrierte Isomaltulose (46,3 
Gew.-% 1,1 GPM, 48,5 Gew.-% 1,6 GPS, a.TS) oder ein 
SuBungsmit telgemisch aus 1,1 GPS, 1,6 GPS und 1,1 
GPM (53 Gew. -% 1,1 GPM, 2 Gew.-% 1,1 GPS, 37 Gew. -% 
1,6 GPS, a.TS) enthalten, wurden Auf losekinet iken 
von Karamellen mit in den Tabellen 3 und 4 
gezeigten Zusammensetzungen auf genommen . 

Die in der Tabelle 3 aufgefiihrte Rezeptur stellt 
die Zusammensetzung der hydrierte Isomaltulose 
enthaltenden Weichkaramellen dar. 
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KomponenttMi 




g-Komponente 


1.6- GPS, 1 , 1 -GPM-Gemisch 
(Typ M) 


24, 20 


96, e 


Malt itsirup 
(75 % TS) 


51 , 30 


205, 2 


wasser 


b, 00 


20,0 


Gelatine 120 Bloom 
(40 %) 


3,55 


14,2 


Pf lanzenfet t 

(ACOPECT 35, Fa. Kar lshamns ) 


5,80 


23, 2 


Emulgator 


0,75 


3,0 


Zitronensaure 


0,70 


2,8 


1.6-GPS, 1 . 1 -GPM-Gemisch 
(Typ PF) 


8,40 


33,6 


Farbe 

(10%ige Losung) 


0,05 


0,2 


Aroma 


0,25 


1,0 


Suirane 


100 


400 



Tabelle 3 



Die nachfolgende Tabelle 4 stellt die 
Zusammensetzung der erf indungsgemaB 1 , 1 GPS 
aufweisenden Weichkaramellen dar. 



Komponenten 


% 


g-Komponente 


1 . 1 ,6-GPS, 1 , 1 -GPM-Gemisch 
(Typ M) 


24, 20 


96, 8 


Maltitsirup 
(75 % TS) 


51 ,30 


205,2 


Wasser 


5,00 


20,0 


Gelatine 1 20 Bloom 
(40 %) 


3,55 


14,2 


Pf lanzenf ett 

(ACOPECT 35, Fa. Kar lshamns ) 


5,80 


23,2 


Emulgator 


0,75 


3,0 


Zitronensaure 


0,70 


2,8 


1 . 1 - r 1 . 6-GPS, 1 . 1 -GPM-Gemisch 
(Typ PF) 


8,40 


33,6 


Farbe 

(I0%ige Losung) 


0,05 


0,2 


Aroma 


0,25 


1.0 


Summe 


100 


400 



Tabelle 4 
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In diesem Beispiel wurde das Herauslosen der 
eingesetzten Siifiungsmi t tel aus den Weichkaramell- 
Massen mittels eines Laborkneters durchgefuhrt . 
Jeder Versuchsansatz umfafite 40 Gramm 

Weichkaramellen und 150 Gramm VE-Wasser 

( vollentsalzt ) . 

Die Temperatur wahrend des Herauslosens betrug 37° 
C, die Drehzahl des Laborkneters lag bei 10 Upm. 
Die maximale Versuchszeit betrug 20 Minuten, wobei 
Proben nach 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14, 16, 18 und 2 0 
Minuten entnommen wurden. 

Es zeigt sich, daB die Gesamtlosezeit fiir die 
hydrierte Isomaltulose aufweisenden Karamellen bei 
20 Minuten lag, wahrend die Gesamtlosezeit fiir die 
das 1 , 1 -GPS - haltige Gemisch aufweisenden 
Weichkaramellen bei 16,5 Minuten lag. 



In der Tabelle 5 werden die Ergebnisse der 
Loseversuche in ihrem zeitlichen Ablauf 
dargestellt . 



Suflungs- 


0 


2 


4 


6 


8 


10 


1 2 


1 4 


16 


18 


20 


mittel 


min 


min 


min 


min 


min 


min 


min 


min 


min 


min 


min 




cl%] 


c[%] 


c[%] 


c[%] 


c[%] 


c[%] 


c[%] 


c(%] 


c[%] 


c[%] 


c[%] 


1. 6-GPS, 


0 


2,0 


3,0 


3,8 


4,5 


5,6 


6,3 


7,2 


8,3 


9,4 


10,0 


1 . 1 -GPM- 
























Gemisch 
























1 . 1 -p .6- 


0 


3,3 


4,5 


5,5 


6,3 


7,2 


8,3 


9,4 


10,0 


10,0 


10,0 


GPS 
























1 • 1 -GPM- 
























Gemisch 

























Tabelle 5 
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Die Figur 2 zeigt, daB die 1 , 1 -GPS enthaltenden 
Weichkaramellen eine erhohte Loslichkeit gegenuber 
Karamellen aufweisen, die hydrierte Isomaltulose 
enthalten. Die erf indungsgema/3en Weichkaramellen 
weisen also eine verbesserte Loslichkeit auf , was 
zu einer verbesserten InitialsuBe und einer 
verbesserten Aromaf reisetzung f iihrt . 
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Anspriiche 

1. Karamelle, enthaltend l-O-a-D-Glucopyranosyl-D- 
Sorbit (1,1 GPS) . 

2. Karamelle, enthaltend ein Siifcungsmittelgemisch 
aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6 GPS), l-O- 
a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,1 GPS) und i-o-a-D- 
Glucopyranosyl-D-mannit (1,1 GPM) . 

3* Karamelle nach Anspruch 1 oder 2, wobei die Ka- 
ramelle Oder das SiiBungsmittelgemisch mindestens 
1 Gew.-% 1,1 GPS enthalt. 

4. Karamelle nach einem der Anspriiche 1 bis 3, ent- 
haltend ein Sufcungsmittelgemisch aus 10 bis 
50 Gew.-% 1,6 GPS, 2 bis 20 Gew.-% 1,1 GPS und 30 
bis 70 Gew.-% 1,1 GPM. 

5. Karamelle nach einem der Anspriiche 1 bis 4, ent- 
haltend ein SiiBungsmittelgemisch aus 5 bis 10 Gew.- 
% 1,6 GPS, 3 0 bis 4 0 Gew.-% 1,1 GPS und 4 5 bis 
60 Gew. -% 1, 1 GPM. 

6. Karamelle nach einem der Anspriiche l bis 5, ent- 
haltend zusatzlich Sorbit und/ oder Mannit. 

7. Karamelle nach einem der Anspriiche 1 bis 6, ent- 
haltend zusatzlich Farbstoffe, Intensivsiiftstof f e, 
Geschmacksstof fe, Fiillstoffe, Fettersatzstof fe und/ 
oder eine organische Saure. 
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8. Karamelle nach einem der Anspruche 1 bis 7, da- 
durch gekennzeichnet , da3 diese eine gefiillte oder 
ungefiillte Hart- oder Weichkaramelle ist. 

9. Hartkaramelle nach Anspruch 8, in der das 
SuBungsmittelgemisch in einer Menge von 10 bis 
99 Gew.-%, vorzugsweise 90 bis 99 Gew.-%, der Ge- 
schxnacksstof f in einer Menge von 0,01 bis 2,5 Gew.- 
%, der kunstliche SiiGstoff in einer Menge von 0,05 
bis 0,25 Gew.-% und die organische Saure in einer 
Menge von 0,1 bis 5 Gew.-% vorhanden ist. 

10. Hartkaramelle nach Anspruch 8, in der das 
Sufcungsmittelgemisch in einer Menge von 50 bis 
98 Gew.-%, der Geschmacksstof f in einer Menge von 
0,05 bis 0,3 Gew.-%, der kunstliche SuBstoff in ei- 
ner Menge von 0,05 bis 0,2 5 Gew.-% und die organi- 
sche Saure in einer Menge von 0,2 bis 2,5 Gew.-I 
enthalten ist. 

11. Karamelle nach einem der Anspruche 1 bis 10, in 
der zusatzlich medizinische Wirkstoffe, insbeson- 
dere Dextromethorphan, Hexylresorcin/Menthol , Phe- 
nylpropanolamin , Dyclonin , Menthol -eukalypthus , 
Benzocain oder Cetylpyridinium enthalten sind. 

12. Verwendung von 1,1 GPS, insbesondere eines Ge- 
misches aus 1,6 GPS, 1,1 GPS und 1,1 GPM in einer 
Karamelle, insbesondere einer pharmazeutisch wirk- 
samen Karamelle, zur Verbesserung der Wirkstoff- 
und/oder Aromenf reigabe, zur Erhohung der Slifckraft, 
zur Erzielung einer verbesserten Textur und zur 
Verringerung der Rekristallisationsneigung . 
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6EANDERTE ANSPRUCHE 

[beim Internationalen Buro am 08. Juli 1997 (08.07.97); eingegangen; 
ursprtingliche Anspruche 1-8 und 11 geandert; alle 
weiteren Anspruche unverandert (3 Seiten)] 



1. Hartkaramelle, enthaltend 1-O-a-D-Glucopyrano- 
syl-D-sorbit (1,1 GPS). 

2. Hartkaramelle, enthaltend ein siiBungsmittelge- 
misch aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 
(1,6 GPS) , 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 
(1,1 GPS) und l-o-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit 
(1,1 GPM) . 

3. Hartkaramelle nach Anspruch 1 oder 2, wobei die 
Hartkaramelle oder das SiiBungsmittelgemisch rainde- 
stens 1 Gew.-% 1,1 GPS enthalt. 

4. Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
enthaltend ein SiiBungsmittelgemisch aus 10 bis 
50 Gew.-I 1,6 GPS, 2 bis 2 0 Gew.-% l f l GPS und 30 
bis 70 Gew.-% 1,1 GPM. 

5. Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
enthaltend ein SiiBungsmittelgemisch aus 5 bis 
10 Gew.-% l f 6 GPS, 30 bis 40 Gew.-I 1,1 GPS und 45 
bis 60 Gew.-% 1,1 GPM. 

6. Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
enthaltend zusatzlich Sorbit und/ oder Mannit. 
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7. Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
enthaltend zusatzlich Farbstoffe, Intensivsii/J- 
stoffe, Geschmacksstoffe, Fullstoffe, Fettersatz- 
stoffe und/oder eine organische Saure. 

8* Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet , dafi diese eine gefiillte 
Oder ungefiillte Hartkaramelle ist. 

9. Hartkaramelle nach Anspruch 8, in der das 
SiiBungsmittelgemisch in einer Menge von 10 bis 
99 Gew.-%, vorzugsweise 90 bis 99 Gew.-%, der Ge- 
schmacksstof f in einer Menge von 0,01 bis 
2,5 Gew.-%, der kunstliche SiiSstoff in einer Menge 
von 0,05 bis 0,25 Gew.-% und die organische Saure 
in einer Menge von 0,1 bis 5 Gew.-% vorhanden ist. 

10. Hartkaramelle nach Anspruch 8, in der das 
SuBungsmittelgemisch in einer Menge von 50 bis 
98 Gew.-%, der Geschmacksstof f in einer Menge von 
0,05 bis 0,3 Gew.-%, der kunstliche SiiSstoff in ei- 
ner Menge von 0,05 bis 0,25 Gew.-I und die organi- 
sche Saure in einer Menge von 0,2 bis 2,5 Gew.-% 
enthalten ist. 

11. Hartkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 
10, in der zusatzlich medizinische Wirkstoffe, ins- 
besondere Dextromethorphan , Hexylresorc in/Menthol , 
Phenylpropanolamin , Dyclonin , Mentholeukalypthus , 
Benzocain oder Cetylpyridinium enthalten sind. 

12. Verwendung von 1,1 GPS, insbesondere eines Ge- 
misches aus 1,6 GPS, 1,1 GPS und 1,1 GPM in einer 
Kararoelle, insbesondere einer pharmazeutisch wirk- 
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samen Karamelle, zur Verbesserung der Wirkstoff- 
und/oder Aromenf reigabe, zur Erhohung der SiiBkraft, 
zur Erzielung einer verbesserten Textur und zur 
Verringerung der Rekristallisationsneigung. 
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Aufldsekinetik von Saccharidglasern aus 
Isomali. 1.1- u. 1,6-GPS, 1.1-GPM 
und Saccharose/Glukosesirup 
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ZUCKERFREIE DRAGIERTE PRODUKTE 
Beschreibuna 

Die vorliegende Erfindung betrifft verbesserte zuk- 
kerfreie Produkte, deren Herstellung und Verwen- 
dung, insbesondere dragierte Produkte, deren Her- 
stellung und Verwendung. 

Dragierte Produkte enthalten eine aus Zucker, Zuk- 
keralkoholen, Schokoladearten und/oder anderen Gla- 
suren hergestellte Decke und einen fliissigen, wei- 
chen oder festen Kern, Als Kerne werden zum Bei- 
spiel Kauguromi-Einlagen, Fruchte, Komprimate oder 
auch pharmazeutische Produkte verwendet. So be- 
schreibt US 4,792,453 einen zuckerfreien beschich- 
teten Kaugummi, dessen Decke hydrierte Isomaltulose 
enthalt. Dieses Kaugummi wird durch Dragieren mit 
einem Sirup gewonnen, der hydrierte Isomaltulose 
enthalt. In dem Dragiersirup liegt somit 1-O-cr-D- 
Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM) und 6-0-a~D-Glu- 
copyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) gelost in etwa aqui- 
molaren Mengen vor. 

Eine Reihe von Verfahren zur Herstellung dragierter 
Produkte sind ebenfalls bekannt. Im wesentlichen 
wird zwischen der Weichdragierung, der Hartdragie- 
rung und der Suspensionsdragierung unterschieden. 
Unter Weichdragierung wird das Aufbringen von in 
Wasser gelosten Sacchariden auf in Bewegung befind- 
liche Kerne verstanden, wobei nach jedem Auftrag 
mit Saccharid-Pulver abgestreut wird, um die Feuch- 
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tigkeit zu binden. Durch diese Art der Dragierung 
entsteht eine weiche Dragee-Decke (EP-A1 625 311) . 
Als nachteilig erweist sich neben der komplizierten 
verfahrenstechnischen Durchfiihrung die Tatsache, 
daB die Dosierung des zur Dragierung verwendeten 
Sirups, also des gelosten Saccharids, und die Do- 
sierung des Pulvers aufeinander abgestimmt werden 
mufi. 

Unter Hartdragierung wird ebenso wie bei der Weich- 
dragierung das Aufbringen von in Wasser gelosten 
Sacchariden auf in Bewegung befindliche Kerne ver- 
standen, wobei jedoch kein Saccharid-Pulver aufge- 
tragen wird, sondern unmittelbar die nichtwassrigen 
Bestandteile angetrocknet werden. Wie bei der 
Weichdragierung wird eine Vielzahl verschiedener 
Einzelauftrage (50 bis 12 0) durchgefuhrt , zwischen 
denen mit Warm- oder Kaltluft getrocknet wird, so 
daB unterschiedlich dicke Dragee-Decken hergestellt 
werden konnen. Bekannt sind auch Hartdragierungs- 
verfahren mit zwei unterschiedlichen Saccharidlo- 
sungen, die nacheinander aufgetragen werden ("dual 
composition coating") . So wurden in neuerer Zeit 
Verfahren beschrieben, in denen zunachst Maltit 
enthaltende Schichten aufgebracht wurden und an- 
schlieSend der restliche Drageeaufbau mit Xylit er- 
folgte (US 5,376,389). Diese Verfahren verwenden 
jedoch zwei unterschiedliche Saccharide zur Her- 
stellung der auf zutragenden Losungen und sind 
dementsprechend kompliziert durchzuf iihren . Zudem 
losen sich Dragierschichten aus Xylit beim Dragier- 
vorgang insbesondere an Ecken und Kanten der be- 
schichteten Kerne leicht ab. 
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Sowohl im Hartdragier- als auch im Weichdragierver- 
fahren stellt sich beispielsweise bei der Verwen- 
dung von hydrierter Isomaltulose zum Dragieren das 
Problem der Klebeneigung beim Auftragen der wassri- 
gen Losungen. Diese Klebeneigung verursacht ein Zu- 
sammenkleben des Dragierguts beziehungsweise ein 
Anhaften an der Dragierkesselv/and. 

Eine dritte Moglichkeit zur Dragierung besteht in 
der Verwendung einer Suspension. Die bisher haupt- 
sachlich nur bei zuckerhaltigen Produkten ange- 
wandte suspendierte Mischung besteht aus einer 
flussigen Phase (die zum Beispiel Zucker, Reis- 
starke und Glucose gelost in Wasser enthalt) sowie 
einer festen Phase, die aus feinen kristallinen 
Zuckerteilen besteht. Charakteristisch fur diese 
Art der Suspensions-Dragierung ist der getrennte 
Einsatz unterschiedlicher Saccharide* 

Die durch die beschriebenen Verfahren erhaltenen 
Dragierprodukte neigen aufgrund der Zusammensetzung 
ihrer Decke und ihres Kernes dazu, wahrend der La- 
gerung ihre Knusprigkeit zu verlieren. Die Ursache 
dafur liegt vermutlich in der Diffusion von Feuch- 
tigkeit aus dem Kern in die Decke. Dieser Vorgang 
fuhrt letztendlich zum ebenfalls unerwiinschten 
Austrocknen der Drageekerne. Umgekehrt weisen die 
bekannten Produkte in feuchtwarmer Atmosphare eine 
unerwunschte Wasserauf nahme auf , deren Resultat 
klebrige, weiche und damit fur den Verzehr un- 
attraktive Produkte sind. 

Auch die bislang im Stand der Technik bekannten 
nicht-dragierten Produkte sind verbesserungsf ahig 
hinsichtlich ihrer Lagerf ahigkeit , SuBkraft Oder 
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Loslichkeit. Diese Nachteile beruhen auf Art und 
Zusammensetzung der fur die Herstellung der Pro- 
dukte verwendeten Saccharide beziehungweie deren 
Gemische wie zum Beispiel hydrierte Isomaltulose. 
Hydrierte Isomaltulose entsteht durch Hydrierung 
von Isomaltulose und enthalt die Komponenten 6-O-a- 
D-Glucopyranosyl-D-sorbit (im folgenden 1,6-GPS ge- 
nannt) und 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (im fol- 
genden 1, 1-GPM genannt) in einem Verhaltnis von an- 
nahernd 1 zu 1. Hydrierte Isomaltulose lost sich 
nur maBig in Wasser und neigt in geloster Form bei 
Auftrag auf zu dragierende Oberflachen zum Verkle- 
ben. 

Das der vorliegenden Erfindung zugrundeliegende 
technische Problem liegt somit darin, die vorste- 
henden Nachteile uberwindende Produkte, Verfahren 
zu deren Herstellung und deren Verwendung bereitzu- 
stellen. 

Die Losung dieses technischen Problems liegt in der 
Bereitstellung der in den Patentanspruchen gekenn- 
zeichneten Saccharidgemische, diese enthaltende 
Produkte, Verfahren zu deren Herstellung und deren 
Verwendung im Lebensmittel- , insbesondere SuBmit- 
tel- und Arzneimittelbereich. 

Die Erfindung stellt insbesondere 1,6-GPS angerei- 
cherte Gemische aus 1,6-GPS und 1, 1-GPM in einem 
Verhaltnis von 57 Gew.-I : 43 Gew.-%, insbesondere 
groBer 57 Gew.-% : kleiner 43 Gew.-%, bis 99 Gew.-% 
: 1 Gew.-% (bezogen auf die Trockensubstanz des zur 
Herstellung eingesetzten Gemisches aus 1,6-GPS und 
1, 1-GPM, wobei dessen 1 , 6-GPS/l , 1-GPM Gehalt gleich 
100% ist) sowie 1, 1-GPM angereicherte Gemische aus 
1,6-GPS und 1 , 1-GPM in einem Verhaltnis von 1 Gew.- 
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% : 99 Gew.-I bis 43 Gew.-% : 57 Gew*-%, insbeson- 
dere kleiner 4 3 Gew.-% : groBer 57 Gew.-%, (bezogen 
auf die Trockensubstanz des zur Herstellung einge- 
setzten Gemisches aus 1,6-GPS und 1,1-GPM, wobei 
dessen 1, 6— GPS/1 , 1, GPM Gehalt gleich 100% ist) be- 
reit. Die Gemische konnen je nach Zusammensetzung 
der fur deren Herstellung verwendeten Ausgangssub- 
stanz auch geringe Mengen an Sorbit, Mannit etc. 
enthalten. Die erf indungsgemaBen Gemische konnen in 
besonders vorteilhaf ter Weise in Losung oder als 
suspension zur Dragierung von Produkten im SiiBmit- 
tel- beziehungsweise Arzneimittelbereich verwendet 
werden. Die Gemische konnen erf indungsgemaB Zusatz- 
stoff, wesentlicher Bestandteil oder im wesent li- 
chen alleiniger Bestandteil verschiedenster Pro- 
dukte im Lebensmittel- oder Arzneimittelbereich 
sein. Die erf indungsgemaBen 1,6-GPS und 1,1-GPM an- 
gereicherten Gemische lassen sich besonders vor- 
teilhaf t aus einer einzigen Grundsubstanz , namlich 
hydrierter Isomaltulose herstellen. Aus dieser kom- 
merziell erhaltlichen Grundsubstanz lassen sich 
also erf indungsgemaB zwei Gemische mit jeweils un- 
terschiedlichen Eigenschaften herstellen. Das 1,6- 
GPS angereicherte Gemisch zeichnet sich gegeniiber 
hydrierter Isomaltulose und dem 1,1-GPM angerei- 
cherten Gemisch durch eine erhohte Loslichkeit und 
groBere SiiBkraft aus. Die groBere SuBkraft beruht 
einerseits darauf, daB 1,6-GPS schneller in Losung 
geht und damit ein schnelles SxiBempfinden ausldst 
und andererseits auf der objektiv groBeren, der 
Verbindung 1,6-GPS eigenen SuBkraft. Das 1,1-GPM 
angereicherte Gemisch weist geringere Loslichkeit 
als hydrierte Isomaltulose auf. Die gezielte Ver- 
wendung dieser beiden Gemische in Produkten im Le- 
bensmittel-, SuBmittel- oder Arzneimittelbereich 
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ermoglicht es, den Produkten eine verbesserte Halt- 
barkeit und groBere SuBkraft zu verleihen sowie de- 
ren Herstellungsverf ahren zu vereinfachen. 

Die Erfindung betrifft insbesondere dragierte Pro- 
dukte umfassend einen Kern und eine Decke, wobei 
die Decke wenigstens eine Schicht aus einem 1,6-GPS 
angereicherten Gemisch aus 1,6-GPS und l,l-GPM in 
einem Verhaltnis von 57 Gew.-% : 4 3 Gew.-%, insbe- 
sondere groBer 57 Gew.-% : kleiner 43 Gew.-%, bis 
99 Gew.-% : l Gew.-% (bezogen auf die Tockensub- 
stanz des zur Herstellung eingesetzten Gemisches 
aus 1,6-GPS und 1, 1-GPM, dessen 1 , 6-GPS/l , 1-GPM Ge- 
halt gleich 100% ist) und/oder aus einem 1, 1-GPM 
angereicherten Gemisch aus 1,6-GPS und 1, 1-GPM in 
einem Verhaltnis von 1 Gew.-% : 99 Gew.-% bis 4 3 
Gew.-% : 57 Gew.-I, insbesondere kleiner 43 Gew.-% 
: groBer 57 Gew,-%, (bezogen auf die Trockensub- 
stanz des zur Herstellung eingesetzten Gemisches 
aus 1,6-GPS und 1, 1-GPM, dessen 1 , 6-GPS/l, 1-GPM Ge- 
halt gleich 100% ist) enthalt. Diese Schicht(en) 
umfassen entweder ausschlieBlich, gegebenenf alls 
unter EinschluB von sich aus der Ausgangssubstanz 
ergebenen Verunreinigungen wie Sorbit Oder Mannit, 
die erf indungsgemaBen Gemische oder die erfindungs- 
gemaBen Gemische enthaltende Zusammensetzungen. Die 
erf indungsgemaBen dragierten Produkte enthalten 
entweder einen Kern bekannter Zusammensetzung oder 
einen Kern, der eines oder beide der erf indungsge- 
maBen 1,6-GPS beziehungsweise 1 , l-GPM angereicher- 
ten Gemische umfaBt, sowie eine Decke aus minde- 
stens einer Schicht aus einem der erf indungsgemaBen 
Gemische, das heiBt mindestens einer Schicht aus 
1/ 1-GPM oder 1,6-GPS angereichertem Gemisch* 
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In einer besonders bevorzugten Ausf uhrungsf onn der 
Erfindung weisen die dragierten Produkte jeweils 
mindestens eine, vorzugsweise 25 bis 4 5 Schichten 
des 1,6-GPS und 1,1-GPM anger eicherten Gemisches 
auf. Die derart dragierten Produkte werden durch 
Schichtenf olgen unterschiedl icher Zusammensetzung 
umhiillt. Durch Wahl der Reihenfolge und Anzahl der 
Beschichtungsschritte mit den unterschiedl ichen Ge- 
mischen lassen sich Produkte mit gewiinschten Eigen- 
schaften gezielt herstellen. Erf indungsgemaB kann 
vorgesehen werden, daB der Kern zunachst mit, ins- 
besondere 25 bis 45, Schichten des 1,1-GPM angerei- 
cherten Gemisches umhiillt wird und anschlieBend auf 
diese Schichten weitere, insbesondere 2 5 bis 45, 
Schichten des 1,6-GPS angereicherten Gemisches auf- 
getragen werden, Ein derart aufgebautes dragiertes 
Produkt zeichnet sich aufgrund der hoheren Loslich- 
keit und grdBeren SuBkraft des die AuBenschichten 
bildenden 1,6-GPS angereicherten Gemisches insge- 
samt durch hohere SiiBkraft im Vergleich zu herkomm- 
lichen mit hydrierter Isomaltulose beschichteten 
Produkten aus. Ein weiterer Vorteil besteht in dem 
Vorhandensein der 1,1-GPM angereicherten Schichten- 
folge zwischen Kern und AuBenschicht , die aufgrund 
ihrer geringeren Loslichkeit im Vergleich zu her- 
komml icher hydrierter Isomaltulose eine Diffusion 
von Feuchtigkeit an die Dragee-Oberf lache verhin- 
dert. Die Produkte weisen daher eine verbesserte 
Knusprigkeit und langere Haltbarkeit auf- Zudem 
dringt umgekehrt in feuchtwarmer Atmosphare weniger 
Feuchtigkeit aus der Umgebung in den Kern ein, so 
daB auch unter diesen Umstanden die Haltbarkeit 
verbessert ist. Die Erfindung umfaBt jedoch auch 
eine Ausfuhrung, in der die kernnaheren Schichten 
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aus 1,6-GPS enthaltendem Gemisch aufgebaut sind, 
wahrend die Au£enschichten 1,1-GPM angereichtertes 
Gemisch enthalten. 

Auch im Arzneimittelbereich spielt die Loslichkeit 
von Produkten oder, im Falle dragierter Produkte, 
von deren Decken vielfach eine bedeutende Rolle. 
Die Loslichkeit der Produkte beziehungsweise Decken 
beeinflufct unmittelbar die wirkstof f-Freisetzung 
und damit auch den Wirkort und die Wirkzeit der ap- 
plizierten Pharmazeutika. In Fallen, in denen eine 
raschere Freisetzung der Pharmazeutika erwiinscht 
wird, werden erf indungsgema£ ausschliefilich oder 
vorwiegend 1,6-GPS angereicherte Gemische mit ihrer 
erhdhten Loslichkeit als Decke oder zur Herstellung 
des Arzneimitteltragers verwendet. Umgekehrt kann 
in Fallen, in denen eine langsamere Wirkstof f-Frei- 
setzung erwiinscht ist, ausschlieGlich oder im we- 
sentlichen ein 1,1-GPM angereichertes Gemisch zur 
Herstellung der Decke beziehungsweise des Arznei- 
mitteltragers verwendet werden. 

Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Her- 
stellung eines dragierten Produktes, das dadurch 
gekennzeichnet ist, da!3 mindestens einmal eine L6- 
sung oder Suspension des 1,6-GPS angereicherten Ge- 
misches und/ oder zeitlich davor oder anschlieBend 
eine Losung oder Suspension des 1,1-GPM angerei- 
cherten Gemisches auf den Kern aufgetragen wird und 
vor dem Auftragen jeder Schicht das Losungsmittel 
verdampft wird. Das erf indungsgemaSe Verfahren 
sieht vor, dafc entweder eine Losung oder, besonders 
bevorzugt, eine Suspension eines der erf indungsge- 
mafcen Gemische mindestens einmal auf einen Kern 
aufgetragen wird. Besonders bevorzugt ist das mehr- 
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malige Auftragen, so daB die Decke mehrere Schich- 
ten umfaBt. Besonders bevorzugt ist ein Verfahren, 
in dem Schichten beider erf indungsgemaBen Gemische 
nacheinander auf den Kern aufgetragen werden. In 
einer Ausfiihrungsf orm der Erfindung wird vorgese- 
hen, daB jeweils 25 bis 45 Auftrage der Losung Oder 
Suspension des 1,1-GPM und 1,6-GPS angereicherten 
Gemisches durchgefiihrt werden. Je nach gewiinschter 
Eigenschaft des dragierten Produktes konnen bei- 
spielsweise zuerst die Schichten, die das 1,1-GPM 
angereicherte Gemisch enthalten, aufgetragen wer- 
den, die dann von 1,6-GPS angereicherten Schichten 
uberdeckt werden. Die Erfindung umfaBt jedoch auch 
das Auftragen zunachst von 1,6-GPS angereicherten 
Schichten, gefolgt vom Auftragen 1,1-GPM angerei- 
cherter Schichten. Nach dem Auftragen jeder Schicht 
wird das Losungsmittel verdampft, vorzugsweise mit 
einem Gasstrom, der einen Taupunkt von -15° bis 
+10 °C besonders bevorzugt 0°C aufweist. Das Auf- 
bringen der Suspension beziehungsweise Losung wird 
unter Konstanthaltung der Temperatur und unter Ver- 
meidung von Wasserverlusten durchgef uhrt - Dies kann 
beispielsweise in einem DRIACOATER 1200 der Firma 
Driam, Eriskirch, vollautomatisch erfolgen, wobei 
die Suspension durch Schlick-Flachstrahldiisen, 
Durchmesser 1,5 bis 2,0 mm aufgespriiht wird. 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsf orm der Erfindung 
enthalten die erf indungsgemaBen Gemische, insbeson- 
dere die diese Gemische enthaltene Decke der dra- 
gierten Produkte, zusatzlich Gummi arabicum in ei- 
ner Menge von 0,5 Gew.-% bis 10 Gew.-% bezogen auf 
die Trockensubstanz der Decke. Die Decke umfaBt er- 
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f indungsgemaB 10 bis 90 Gew.-%, insbesondere 25 bis 
35 Gew.-% der Trockensubstanz des dragierten Pro- 
duktes. Die erf indungsgemaBen Gemische und insbe- 
sondere die Decke damit dragierter Produkte konnen 
Farbstoffe, insbesondere Titandioxid enthalten. 

In einer weiteren Ausf iihrungsf orm der Erfindung 
enthalten die Gemische und daher auch die Decke zu- 
satzlich ein oder mehrere Zuckeraustauschstof f e, 
insbesondere Xylit, Mannit, Sorbit, Maltit, Lactit 
Oder Erythrit. Erf indungsgemaB ist es auch vorgese- 
hen, daB die Gemische beziehungsweise die Decke zu- 
satzlich Fiillstoffe, insbesondere Polydextrose, 
Calciumcarbonat oder Inulin enthalten konnen. 

Die vorliegende Erfindung umfaBt auch Gemische und 
diese enthaltene Decken, die oberf lachenaktive Sub- 
stanzen wie Polysorbate (ethoxylierte Sorbitan- 
ester) , insbesondere in einer Menge von 0,05 Gew.-% 
bis 0,5 Gew.-% und/ oder Filmbildner wie Methylcel- 
lulose-Gelatine, Hydroxypropyl -Cellulose , Ethyl- 
Cellulose , Hydroxyethyl-Cellulose , Carboxymethyl - 
Cellulose und Gemische davon enthalten. Zusatzlich 
konnen Bindemittel wie Alginate, Pf lanzengummis 
oder Weichmacher vorhanden sein. 

In einer weiteren Ausf iihrungsf orm betrifft die Er- 
findung die erf indungsgemaBen Gemische und die 
diese Gemische enthaltenen Decken dragierter Pro- 
dukte, die IntensivsiiBstof f e, insbesondere Cycla- 
mat, Saccharin, Aspartam, Glycyrrhizin, Dihydro- 
chalcon, Taumatin, Monellin, Acesulfam, Alitam oder 
Sucralose enthalten. 
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Insbesondere betrifft die Erfindung ein dragiertes 
Produkt, dessen Kern ein Kaugummi-Kissen, eine Kau- 
gummi-Kugel, eine Frucht, NuB, Schokolinse, Hartka- 
ramelle, Weichkaramelle, Gelee, Gummi arabicum-Pro- 
dukt, Nonpareille, Liebesperle, Snack, pharmazeuti- 
sches Produkt Oder sonstiges stiickiges Lebensmit- 
telprodukt ist . 

Der Kern kann dabei bekannter Natur sein oder ein 
1,6-GPS beziehungsweise 1,1-GPM angereichertes Ge- 
misch aus 1,6-GPS und 1,1-GPM enthalten. Erf in- 
dungsgemafi kann selbstverstandl ich vorgesehen sein, 
daB dieser Kern auch die fur die Decke vorgesehenen 
Farbstof fe, Bindemittel , Zuckeraustauschstof f e , In- 
tensivsiiBstof fe oberf lachenaktive Substanzen oder 
Fullstoffe enthalt. Die Erfindung umfaBt auch ein 
dragiertes Produkt mit einem Kern in Form eines 
Komprimates. Das Koitiprimat kann 1,6-GPS oder 1,1- 
GPM angereichertes Gemisch enthalten oder ein Koiti- 
primat beider Gemische darstellen. Die Auswahl und 
Menge des fur dieses Komprimat verwendeten erf in- 
dungsgemaBen Gemisches beeinfluBt dessen Loslich- 
keit und damit gegebenenf alls auch die von in dem 
Komprimat enthaltenen Pharmazeutika . 

Die Erfindung stellt auch ein Verfahren zur Her- 
stellung eines 1,6-GPS und eines 1,1-GPM angerei- 
cherten 1,6-GPS und 1,1-GPM enthaltenen Gemisches 
aus einem einzigen Ausgangsstof f , namlich hydrier- 
ter Isomaltulose bereit, das dadurch gekennzeichnet 
ist, daB hydrierte Isomaltulose in Wasser gelost 
wird, kristalline hydrierte Isomaltulose in einer 
Menge zugesetzt wird, daB deren Loslichkeit iiber- 
schritten wird, die entstandene Suspension gefil- 
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tert und das 1,6-GPS angereicherte Filtrat vom 1,1- 
GPM angereichertem Filterkuchen abgetrennt wird. 
Oder man mischt hydrierte Isomaltulose mit wasser 
in einem solchen Verhaltnis, da/3 die Wassermenge 
nicht ausreicht, bei der gewahlten Temperatur die 
gesamte Isomaltmenge zu losen (s. Figur 7 und 8) . 

Dieses Verfahren zeichnet sich also dadurch aus, 
daB zur Herstellung der beiden erf indungsgemaBen 
Gemische lediglich ein Ausgangsstof f , namlich hy- 
drierte Isomaltulose verwendet wird. Hydrierte Iso- 
maltulose ist unter dem Handelsnamen Palatinit R 
Oder ISOMALT R bei der Palatinit GmbH, Mannheim, 
erhaltlich. Sie enthalt mehr als 98% 1,6-GPS und 
1,1-GPM, wobei Beimengungen von Sorbit oder Mannit 
moglich sind. In Zusammenhang der vorliegenden Er- 
findung beziehen sich Anreicherungen von 1,6-GPS 
und 1,1-GPM immer auf die eingesetzte Menge 1,6-GPS 
und 1,1-GPM gleich 100%. Erf indungsgemaB wird, ins- 
besondere bei einer Temperatur von 20° bis 95°, 
eine gesattigte Losung beispielsweise aus IS0MALT R 
Typ M hergestellt. Zu dieser Losung wird in Abhan- 
gigkeit von der verwendeten Temperatur feste, pul- 
verformige hydrierte Isomaltulose, zum Beispiel 
ISOMALT R Typ PF (Pulver) zugegeben und zwar in ei- 
ner solchen Menge, daB die in Figur 6 beschriebene 
Loslichkeit urn 1% bis 40% uberschritten wird. Die 
in die wassrige Losung hydrierter Isomaltulose ge- 
gebene kristalline hydrierte Isomaltulose erfahrt 
also Bedingungen, unter denen eine vollstandige Lo- 
sung der hydrierten Isomaltulose nicht mehr moglich 
ist. Es bildet sich daher eine Suspension. Der Ge- 
samtfeststof fgehalt dieser Suspension kann dabei 
bei ca. 50 Gew.-% bis 90 Gew.-% liegen, wobei die 
Feststoffe teilweise gelost und teilweise ungelost 
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vorliegen. Bei der Hers tel lung der Suspension ist 
vorzugsweise gut zu riihren. Die Einstellung eines 
Gleichgewichtes zwischen der Zusammensetzung der 
flussigen und der festen Phase der Suspension hangt 
von dem Gesamtf eststof f -Anteil und der Temperatur 
ab und ist nach ca. 10 bis 60 min vollzogen. Nach 
dem Einstellen dieses Gleichgewichts liegt eine 
flussige Phase vor, die 1,6-GPS und 1,1-GPM in 
einem anderen Verhaltnis als in hydrierter Isomal- 
tulose enthalt. Die suspendier-te feste Phase ent- 
halt 1,6-GPS und 1,1-GPM eben-falls in einem ande- 
ren Verhaltnis als in hydrierter Isomaltulose . Zu- 
dem liegt 1,1-GPM in der festen Phase im Gegensatz 
zum 1,1-GPM in der flussigen Phase als Dihydrat 
vor. Die Zusammensetzung der flussigen und der 
festen Phase, das heist die Mengenverhaltnisse von 
1,6-GPS zu 1,1-GPM sind erf indungsgemaB in weiten 
Grenzen einstellbar und zwar durch die Temperatur 
der Suspension und den relativen, ungelosten Fest- 
stoffanteil. Die Figuren 1 bis 5 verdeutlichen, daB 
sich durch Einstellen der Temperatur und des rela- 
tiven, ungelosten Feststof f anteils die Zusammenset- 
zung der erhaltenen Phasen und damit der erfin- 
dungsgemafien Gemische gezielt steuern .laBt. Das 
Gesamtverhaltnis (gelost und fest) von in den bei- 
den Phasen enthaltendem 1,6-GPS zu 1,1-GPM ent- 
spricht naturlich dem der eingesetzten, hydrierten 
Isomaltulose. Ein geringer ungeloster Feststof f- 
Anteil in der Suspension ergibt eine hohe 1,1-GPM- 
Dihydrat-Anreicherung in der festen Phase, ein 
hoher ungeloster Feststof f-Anteil jedoch eine 
Zusammensetzung ahnlich der der hydrierten Isomal- 
tulose, wobei jedoch 1 , 1-GPM-Dihydrat in der festen 
Phase angereichert ist. In der festen Phase ist 
also immer 1,1-GPM angereichert, wobei das Verhalt- 
nis von 1,6-GPS zu 1,1-GPM von 1 Gew . -% : 99 Gew.-% 
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bis 4 3 Gew.-% : 57 Gew.-%, insbesondere kleiner 4 3 
Gew.-% : groBer 57 Gew.-%, variieren kann. In der 
flussigen Phase ist immer 1,6-GPS angereichert , 
wobei das Verhaltnis von 1,6-GPS zu 1,1-GPM von 
etwa 57 Gew.-% : 4 3 Gew.-%, insbesondere groBer 57 
Gew.-% : kleiner 43 Gew.-%, bis 99 Gew. -% : i Gew. - 
% variieren kann. 

Erf indungsgemaB konnen die die beiden Phasen ent- 
haltenen Suspensionen auch durch Abkiihlen iibersat- 
tigter Losungen hydrierter Isomaltulose und spon- 
tane oder induzierte Feinkorn-Bildung gegebenen- 
falls durch Zugabe von Impf kristallen beziehungs- 
weise ISOMALT R PF oder PE hergestellt werden. 

Nachdem sich das Gleichgewicht durch Einstellen der 
Temperatur und des relativen, ungelosten Feststoff- 
Anteils in der gewiinschten Weise eingestellt hat, 
werden die beiden Phasen erf indungsgemaB voneinan- 
der abgetrennt. Die erf indungsgemaB vorgesehene 
Trennung der beiden Phasen erfolgt durch Abfiltrie- 
ren, Zentrifugieren oder Sediment ieren, kann aber 
auch durch andere Verf ahrensschritte erfolgen. Man 
erhalt eine 1,1-GPM angereichte feste und eine 1,6- 
GPS angereicherte flussige Phase, die jeweils 1,6- 
GPS und 1,1-GPM in unterschiedlichen Mengenverhalt- 
nissen umfassen. Die flussige Phase kann durch Ein- 
dampfen in eine feste Phase iiberfiihrt werden. 

Das erf indungsgemaBe Verfahren ermoglicht demgemaB 
die Bereitstellung 1,6-GPS angereicherter Gemische, 
bestehend aus 1,6-GPS und 1,1-GPM in einem Verhalt- 
nis von 57 Gew.-% : 4 3 Gew.-%, insbesondere groBer 
57 Gew.-% : kleiner 43 Gew.-%, bis 99 Gew.-% : 1 
Gew.-%. Die Erfindung stellt auBerdem 1,1-GPM ange- 
reicherte Gemische bereit, bestehend aus 1,6-GPS 
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und 1,1-GPM in einem Verhaltnis von 1 Gew.-% : 99 
Gew.-% bis 4 3 Gew. -% : 57 Gew.-%, insbesondere 
kleiner 4 3 Gew.-% : groBer 57 Gew.-%. Diese Gemi- 
sche konnen beispielsweise in Form ihrer Losung zum 
Dragieren verwendet werden. Anstelle einer Losung 
kann auch eine Suspension eingesetzt werden. Die 
Verwendung einer Suspension aus hydrierter Isomal- 
tulose und erf indungsgemaB besonders bevorzugt 
einer Suspension aus 1,6-GPS beziehungsweise 1,1- 
GPM angereicherten Gemischen zum Dragieren von Pro- 
dukten weist den Vorteil einer stark verminderten 
Klebeneigung beim Dragieren auf. Zudem ist die 
Aufbringung von hohen Trockensubstanzgehalten in 
relativ kurzer Trockenzeit mdglich, da ungeloste 
Feststoffe zusammen mit gelosten Bestandteilen auf 
das Dragiergut aufgebracht werden. Die vorteil- 
hafte, verminderte Klebeneigung beruht auf deiti Vor- 
handensein von sehr hohen Anteilen an Kristallisa- 
tionskeimen, die aus 1 , 1-GPM-Dihydrat und 1,6-GPS 
bestehen. 

Die gezielte Verwendung der unterschiedlichen Zu- 
sammensetzungen und der damit verbundenen unter- 
schiedlichen Eigenschaf ten der erfindungsgemafien 
Gemische erlaubt nicht nur die Herstellung verbes- 
serter glasierter Produkte oder Komprimate, sondern 
selbstverstandl ich auch die Herstellung verbesser- 
ter Produkte in alien Bereichen, in denen Zucker 
oder Zuckerersatzstof f e eine Rolle spielen. Erfin- 
dungsgemaB kann beispielsweise das 1,6-GPS angerei- 
cherte Gemisch als Weichf iillung in ' Weichkaramellen 
Anwendung finden. Das 1,6-GPS angereicherte Gemisch 
kann in den genannten Produkten auch die bisher 
verwendeten gut loslichen Zuckeraustauschstof f e wie 
zum Beispiel Maltit ersetzen. Hartkaramellen konnen 
erfindungsgemaft unter Einsatz der 1,1-GPM angerei- 
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cherten Gemische hergestellt werden. Die die erf in- 
dungsgemafien Gemische enthaltenden Produkte, insbe- 
sondere auch die glasierten bzw. dragierten Pro- 
dukte, konnen durch geeignete Wahl der Zusammenset- 
zung der verwendeten Gemische und Schichtenf olge so 
zusammengesetzt sein, da£ die Gesamtzusammensetzung 
des in dem Produkt enthaltenen 1,6-GPS und 1,1-GPM 
der Zusammensetzung in handelsublicher hydrierter 
Isomaltulose (ISOMALT R , Palatinit R ) entspricht. 

In einer Ausf iihrungsf orxn dieser Erfindung wird ein 
Produkt bereitgestellt, das mindestens eines der 
erf indungsgemaBen 1 , 6-GPS und 1 , 1-GPM angereicher- 
ten Gemische umfaBt. Diese Produkte konnen zusatz- 
lich Gelatine, Fett oder Fettersatzstof f e enthal- 
ten. Sie konnen selbstverstandlich auch die bereits 
genannten Fiillstoffe, Bindemittel , Farbstoffe, In- 
tensivsuBstof fe, Emulgatoren, oberf lachenaktive 
Substanzen , Zuckeraustauschstof f e , weitere SiiBungs- 
mittel oder pharmazeutische Wirkstoffe enthalten. 

Die Erfindung betrifft insbesondere Produkte, die 
als Hartkaramelle, Weichkaramelle, Gelatine-Pro- 
dukt, Schokolade, NegerkuB, Kaugummi-Kissen, Kau- 
gummi-Streifen, Schaumzuckerware , Backware, Keks, 
dragiertes Produkt oder Arzneimittel ausgefuhrt 
ist . 

Die erf indungsgemafien Gemische konnen in vorteil- 
hafter Weise mit den Monomeren bekannter Kunst- 
stoffe, zum Beispiel Polyurethan, polymerisiert 
werden und bilden Additionspolymere , die in den 
verschiedensten Bereichen wie beispielsweise der 
Kunststof f-Technik oder der Pharmazie eingesetzt 
werden konnen. 
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Die Erfindung betrifft insbesondere ein Produkt, 
das als Komprimat ausgefiihrt ist. Erf indungsgemaBe 
Komprimate konnen beispielsweise die zusammenge- 
prefite, feste 1,1-GPM angereicherte Phase des er- 
findungsgemafien Gemisches enthalten. Bevorzugt ist 
auch ein Komprimat, das das erf indungsgemaBe, zu- 
sammengepreBte, durch Eindampfen aus der fliissigen, 
1,6-GPS angereicherten Phase erhaltene 1,6-GPS an- 
gereicherte Gemisch enthalt. Die Komprimate eignen 
sich besonders zum EinschluB von Arzneimitteln und 
deren Applikation. Sie konnen beispielsweise in 
Form von Lutsch- oder Kautabletten ausgefiihrt sein. 

Die Erfindung sieht auch vor, daB Komprimate aus 
den beiden erf indungsgemaBen Gemischen hergestellt 
werden. Je nach Zusammensetzung der beiden Einzel- 
gemische und des relativen Anteils dieser Einzelge- 
mische am Komprimat lassen sich gezielt erwunschte 
Loslichkeitseigenschaf ten einstellen. 

Die Figuren zeigen: 

Figur 1 stellt die Zusammensetzung der 1,6-GPS 
und 1,1-GPM angereicherten Phasen dar, 
die aus einer auf 70 °C erwarmten Suspen- 
sion mit einem Trockensubstanzanteil von 
75 Gew.% erhalten werden. 



Figur 2 stellt die Zusammensetzung der 1,6-GPS 
und 1,1-GPM angereicherten Phasen dar, 
die aus einer auf 70 °C erwarmten Suspen- 
sion mit einem Trockensubstanzanteil von 
8 0 Gew.% erhalten werden. 
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Figur 3 stellt die Zusammensetzung der 1,6-GPS 
und 1,1-GPM angereicherten Phasen dar, 
die aus einer auf 60 °C erwarmten Suspen- 
sion mit einem Trockensubstanzanteil von 
75 Gew.% erhalten werden. 

Figur 4 stellt die Zusammensetzung der 1,6-GPS 
und 1,1-GPM angereicherten Phasen dar, 
die aus einer auf 60 °C erwarmten Suspen- 
sion mit einem Trockensubstanzanteil von 
65 Gew.% erhalten werden. 

Figur 5 stellt die Zusammensetzung der 1,6-GPS 
und 1,1-GPM angereicherten Phasen dar, 
die aus einer auf 50 °C erwarmten Suspen- 
sion mit einem Trockensubstanzanteil von 
70 Gew.% erhalten werden. 

Figur 6 stellt die Loslichkeit von hydrierter 
Isomaltulose (ISOMALT R ) in Wasser dar. 

Figur 7 stellt den Zusammenhang zwischen dem 
Trockensubstanzgehalt (Bx-Wert) mit hy- 
drierter Isomaltulose (=ISOMALT R ) gesat- 
tigter Losung und der Anf angskonzentrati- 
on von hydrierter Isomaltulose in Wasser 
bei verschiedenen Temperaturen dar. 

Figur 8 stellt den Zusammenhang zwischen dem Ver- 
haltnis 1,6-GPS und 1,1-GPM in mit hy- 
drierter Isomaltulose gesattigter Losung 
und der Anf angskonzentration von hy- 
drierter Isomaltulose in Wasser bei 
verschiedenen Temperaturen dar. 



Figur 9 stellt Auf losekinetiken von Komprimaten 
aus 1,6-GPS und 1,1-GPM dar. 
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Figur 10 steUt die Abhangigkeit der Gewichtsande- 
rung von Hartkaramellen von deren Zusam- 
mensetzung an 1,6-GPS und 1,1-GPM dar. 

Beispiel 1 

Herstellung 1,1-GPM und 1,6-GPS angereicherter 1,1- 
GPM/1,6-GPS Gemische bei 70 °C (mit Gummi arabicum- 
Zusatz) 

19 2 0 g ISOMALT R Typ M (hydrierte Isomaltulose) und 
67 , 5 g Gummi arabicum (schnell-loslich) werden bei 
80 *C in 670,8 g Wasser gelost und anschliefcend auf 
70 *C abgekuhlt. Unter Ruhren werden dazu 341,7 g 
ISOMALT R PF (Pulver) zugegeben. Der Wassergehalt 
von 3,5 Gew.-% in IS0MALT R wurde dabei berucksich- 
tigt . 

Nach 60 min wird die feste von der fliissigen Phase 
getrennt. Dies kann beispielsweise durch Zentrifu- 
gation oder Filtration geschehen. 

Im vorliegenden Beispiel wurde nach 20, 60, 120 und 
180 min die Trennung der festen von der fliissigen 
Phase durch Filtration uber eine auf 7 0° tempe- 
rierte Drucknutsche vorgenommen . Die Zusammenset- 
zungen der erhaltenen Phasen sind in folgender Ta- 
belle I dargestellt: 

Probe 12 3 4 

Filtrat in g 85,85 100,89 130,83 100,9 

Filterkuchen (feucht) 37,76 51,55 54,76 32,34 

Filterkuchen (trocken) 34,30 48,56 52,10 29,53 

Filtrat 75,1:24,9 76,7:23,3 77:23 74,5:25,5 

(1,6-GPS : 1,1-GPM) % 

Feststoff 61:39 66,5:33,5 67,6:32,4 67,2:32,8 

(1,1-GPM : 1,6-GPS) % 
Tabelle I 
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Die Ergebnisse sind in graphischer Form in Figur 1 
dargestellt. 

Nach 60 min ist in der fliissigen Phase 1,6-GPS auf 
ca. 75% angereichert , wahrend in der festen Phase 
1,1-GPM (ohne Kristallwasser berechnet) zu iiber 65% 
angereichert ist . 

Die flussige Phase kann durch Eindampfen oder Her- 
absetzen der Temperatur in Suspensionsf orm bezie- 
hungsweise in die feste Phase iiberfuhrt werden. 

Durch mehrmalige Wiederholung dieses Suspendie- 
rungs-Trennverf ahrens mit den jeweils erhaltenen 
Phasen wird 1,6-GPS beziehungweise 1,1-GPM in rei- 
ner Form erhalten. Durch die Wahl geeigneter Tempe- 
raturen und Konzentrationen an hydrierter Isomaltu- 
lose sowie gegebenenf alls mehrmaliger Wiederholung 
des Trennverf ahrens ist es erf indungsgema/3 auch 
mdglich, 1, 1-GPM/l, 6-GPS angereicherte Gemische ge- 
wiinschter Zusammensetzung zu erhalten. 

Beispiel 2 

Herstellung 1,1-GPM und 1,6-GPS angereicherter 1,1- 
GPM/ 1,6-GPS Gemische bei 35 °C 

5 kg Isomalt R werden zu 5 kg Wasser (vollentsalzt) 
gegeben. Die Suspension wird bei 35 °C je nach 
KorngroBe 1-20 stunden geruhrt. 

AnschlieSend wird diese Suspension bei 35 °C in 
flussige Phase und feste Phase in einer beheizten 
Drucknutsche getrennt. 
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Die klare Losung wird im Rotationsverdampfer einge- 
dampft und getrocknet, gegebenenf alls anschlieBend 
gemahlen. 

Man erhalt l f 95 kg weifien Feststoff (Wassergehalt 
vor Trocknen 24,8%, Verhaltnis 1,1-GPM : 1,6-GPS 
84% : 16%) und 7,86 kg klare Losung (42,3°Brix, 
Verhaltnis 1,1-GPM : 1,6-GPS 33,5% : 66,5%). 

Die Trennung der beiden Phasen kann auch mittels 
einer Saugnutsche, Zentrifuge oder durch Sedimenta- 
tion erfolgen. 

Die Beispiele 1 und 2 sowie die Figuren 1 bis 5 
verdeutlichen, daJ3 durch gezielten Einsatz der Re- 
aktionsparameter Temperatur und Feststoff konzentra- 
tion Gemische gewiinschter Zusammensetzung erhalten 
werden konnen. 

Die Figuren 7 und 8 illustrieren diesen erfindungs- 
gemafien Vorteil. 

Diesen Figuren kann entnommen werden, in welchem 
Verhaltnis hydrierte Isoinaltulose (ISOMALT R ) mit 
Wasser gemischt und bei welcher Temperatur diese 
Suspension gehalten werden muB, urn zum Beispiel 
eine flussige Phase mit einem bestimmten 1,6-GPS : 
1 , 1-GPM-Verhatnis zu erhalten. 

Mischt man zum Beispiel ISOMALT R mit Wasser im Ver- 
haltnis von 2:1, so erhalt man bei einer Temperatur 
von 45 °C eine ca. 57 °-Brix-L6sung mit einem 1,6-GPS 

: 1, 1-GPM-Verhaltnis von 77% : 23%, das heiBt, 3,3 

: 1. 
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Dasselbe Gemisch fiihrt aber bei 55 °C zu einer ca. 
59 ° Brix-Losung mit einem 1,6-GPS: 1, l-GPM-Verhalt- 
nis von 67% : 33%, das heiBt, 2:1. 

Beispiel 3 

Herstellung dragierter Produkte im Hartdragierver- 
fahren 

Rezeptur: 

1,1-GPM angereichtes Gemisch (85%GPM / 15%GPS) 30 kg 

Gummi arabicum 1,25 kg 

Titandioxid 0,5 kg 

Wasser 18 , 3 kg 

Herstellung der Draqierlosuna und Draaierver fahren 

Das 1,1-GPM angereicherte Gemisch und Gummi arabi- 
cum werden bei ca. 85 °C in Wasser gelost, auf 70 °C 
gekuhlt und dann Titandioxid darin suspendiert. 

Dieses Gemisch wird unter Riihren bei 70 °C gehalten 
und in einem Hartdragierverf ahren auf Kaugummi-Kis- 
sen aufgetragen (ca. 50 - 80 Einzelauf trage) . 

Die Kaugummi-Einlagen (60 kg) werden in einem Dia- 
coater 1200 (Firma Driam, Eriskirch) bewegt und mit 
Luft (Temperatur 25°C / Taupunkt 0°C) im Gegenstrom- 
ver fahren nach jedem Auftrag fur 2-5 Minuten ge- 
trocknet . 

Der Vorteil des eingesetzten zuckerfreien Rohstof- 
fes (1,1-GPM angereichertes Gemisch) besteht insbe- 
sondere darin, da£ durch die geringe Loslichkeit 
des auf den Kernen entstehenden 1 , 1-GPM-Dihydrats 
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eine Sperrschicht um den Kern ausgebildet wird, die 
die Diffusion von Wasser und anderen fliichtigen An- 
teilen (Aromen) aus dem Kern verhindert. Dadurch 
kommt es nicht zum Austrocknen, wie es bei anderen 
Dragees haufig beobachtet wird. Auch die sensorisch 
feststellbare Knusprigkeit bleibt langer erhalten. 

Beispiel 4 

Herstellung dragierter Produkte im "Dual-composi- 
tion" -Verfahren 

Rezeptur I: 

1 , 1-GPM angereichertes 
1, 6-GPS) 
Gummi arabicum 
Titandioxid 
Wasser 

Rezeptur II: 

1,6-GPS angereichertes Gemisch 77% 1,6-GPS, 23% 



1, 1-GPM) 16 

,9 kg 

Gummi arabicum 0,6 kg 

Titandioxid 0,25 kg 

Wasser 7,25 kg 



Gemisch (85% 1 , 1-GPM, 15% 

15 kg 
0,6 kg 
0,25 kg 
9,5 kg 
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Verfahren 

Rezeptur I wird wie im Beispiel 3 beschrieben her- 
gestellt und auf die Kaugummi-Einlagen aufgespriiht, 
wobei die Halfte der Drageedecke (Schichten direkt 
auf dem Kern) in 4 5 Einzelauf tragen aufgebracht 
wird. 

Rezeptur II wird wie Rezeptur I hergestellt, wobei 
jedoch die Tempera tur der Mischung 60 °C betragt. In 
35 Einzelauftragen wird diese Suspension auf die 
mit Rezeptur I andragierten Kaugummi-Einlagen bis 
zum gewunschten Dragee-Endgewicht gebracht. 

Die Versuchsparameter entsprechen denen des Bei- 
spiels 3. 

Das schwerlosliche 1 , 1-GPM-Dihydrat aus Rezeptur I 
(siehe auch Beispiel 3) bildet eine Sperrschicht 
gegen Feuchtigkeit aus dem Kern. Die 1,6-GPS ange- 
reicherte Aufienschicht beeinfluBt das Siiftempfinden 
positiv, wie sensorische Untersuchungen (Schwellen- 
wertermittlungen, paarweise Unterschiedspriifung) 
ergeben . 

Beispiel 5 

Herstellung dragierter Produkte im Suspensionsver- 
fahren 
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Rezeptur 



1,6-GPS angereichertes Gemisch (73% 1,6-GPS, 
27% 1,1-GPM) 



43,6 kg 
29 kg 
0,05 kg 
0,05 kg 
1,0 kg 
2,05 kg 



Wasser 



Acesulfam K 



Aspartam 
Titandioxid 



Gummi arabicum 



1,6-GPS angereichertes Gemisch (Pulver, 
77% 1,6-GPS, 23% 1,1-GPM) 



24 , 25 k 



Herstellung der Suspension 

Unter Riihren wird 1,6-GPS angereichertes Gemisch 
(43,6 kg) und Gummi arabicum in Wasser aufgelost 
und die Losung auf 75 P C erhitzt, bis eine kristall- 
freie Losung vorliegt; diese Losung wird auf ca. 
60 °C abgekiihlt, Aspartam, Acesulfam K, Titandioxid 
und 1,6-GPS angereichertes Gemisch (Pulver) zugege- 
ben, bis eine homogene Masse vorliegt. Die Tempera- 
tur der Suspension wird auf 55 °C reguliert und wah- 
rend des Prozesses beibehalten. 

Das Dragieren erfolgt analog dem unter Beispiel 3 
beschriebenen Verfahren. Es ergibt sich ein hoher 
Trockensubstanzauf trag pro Zeiteinheit. Unter an- 
derem durch die erhohte Loslichkeit von 1,6-GPS 
wird beim Verzehr ein schnelleres SiiBempfinden 
wahrgenommen . 
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Beispiel 6 

Herstellung von Kaugummi (Streifen) enthaltend ein 
1,6-GPS angereichertes und ein 1,1-GPM angereicher- 
tes 1, 1-GPM/1,6-GPS Gemisch 

Rezeptur 

Kaubase Nostic TWA 
1,6-GPS angereichertes Gemisch 
23 , 5% 1,1-GPM) 
Sorbitsirup (70% TS) 
1,1-GPM angereichertes Gemisch 
15% 1,6-GPS) 
Glycerin 
Menthol 

Aroma (Spearmint) 
Aspartam 
Acesulfam K 

Herstellung 

Die Kaugummibase wird in einem Warmeschrank bei ca. 
55 °C erwarmt, bevor sie in den Kneter gegeben wird, 
anschliefcend wird die Kaugummibase 1-2 Minuten 
geknetet. Wahrend des Knetens werden die pulvrigen 
Zutaten (1,1-GPM und 1,6-GPS angereichertes Ge- 
misch, SuBstoff, Menthol) nach und nach in der an- 
gegebenen Reihenfolge zugegeben, danach Aroma, Sor- 
bitsirup und Glycerin. Geknetet wird, bis die Masse 
homogen ist (Endtemperatur ca. 45 °C) . Die Masse 
wird aus dem Kneter genommen und in ca . 1-kg- 
schwere Portionen geteilt. 



1,5 kg 
(76,5% 1,6-GPS, 

2,0 kg 
0,6 kg 

(85% 1,1-GPM, 

0,5 kg 
0,15 kg 
0,15 kg 
0,1 kg 
2,5 g 
2,5 g 
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Die portionierte Kaugummimasse wird ca. 15 - 20 Mi- 
nuten auf einer Talkum bestreuten Unterlage zwi- 
schengelagert, mit einem geeigneten Extruder extru- 
diert und wie iiblich weiterverarbeitet, 

Der weitgehende Ersat2 des leichtloslichen Zucker- 
alkohols Sorbit und der vollstandige Ersatz des 
ebenfalls leichtloslichen Maltit durch die geringer 
loslichen Zuckeralkohole 1,6-GPS und 1,1-GPM fiihrt 
zu dem sogenannten "long-lasting" Effekt (Ge- 
schmacksverstarkung) . 

Das Produkt ist insbesondere auch fur Diabetiker 
geeignet . 

Beispiel 7 

Herstellung von Weichkaramellen (Fruchtgeschmack) 
enthaltend ein 1,6-GPS angereichertes und ein 1,1- 
GPM angereichertes l , 1-GPM/l , 6-GPS Gemisch 

Rezeptur 

1,6-GPS angereichertes Gemisch (67% 1, 6-GPS f 

33% 1,1-GPM) 24 kg 

Raftilose L95 (80% TS , Fructooligo- 

saccharide) 51 kg 

Wasser 5 kg 

Gelatine 120 Bloom (40%) 3,6 kg 

Pflanzenfett (34 - 36° Sp) 6,0 kg 

Emulgator 0,8 kg 

Zitronensaure (Monohydrat) 0,7 kg 

1,1-GPM angereichertes Gemisch (85% 1,1-GPM, 

15% 1,6-GPS) 8 kg 

Aroma (Zitrone) 0,1 kg 
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Herstelluna 

Das 1,6-GPS angereicherte Gemisch, Raftilose L95 
und Wasser werden in einem Satzkocher auf 13 2 - 
136 °C (je nach gewiinschter Konsistenz) gekocht, die 
Gelatinelosung, Pf lanzenf ett , Emulgator, Zitronen- 
saure und 1,1-GPM angereichertes Gemisch in der an- 
gegebenen Reihenfolge zugegeben und bei hoher Ge- 
schwindigkeit 2-3 Minuten gemischt, bis eine ho- 
mogene Masse vorliegt. Zuletzt wird Aroma zugegeben 
und der Kessel entleert. Vorteilhaft ist das Homo- 
genisieren unter Verwendung eines geeigneten Homo- 
genisators (Homozenta) . Die auf 44 - 46 °C gekuhlte 
Weichkaramelmasse wird dann 5 -10 Minuten gezogen 
(Temperatur dann 47 - 49 °C). 

Im Gegensatz zu ublichen zuckerfreien Weichkaramel- 
len enthalt das oben hergestellte Produkt nur dia- 
betikergeeignete Zutaten - 

Beispiel 8 

Herstellung von Hartkaramellen enthaltend ein 1,1- 
GPM angereichertes 1, 1-GPM/l , 6-GPS Gemisch 

Rezeotur 



1,1-GPM angereichertes Gemisch 


(85% 1,1-GPM, 




15% 1,6-GPS) 


25 


kg 


Wasser 


8 


kg 


Z itronensaure 


0,3 


kg 


Aroma (Ananas) 


0,1 


kg 


Acesulfam K 


25 g 
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Herstellung 

Das 1,1-GPM angereicherte Gemisch und Wasser werden 
im Bonbonkocher auf 155 - 160 °C gekocht, 5 Minuten 
vol lent Vakuum ausgesetzt und nach Abkuhlen der 
Masse auf 110 - 115 °C werden Saure, Aroma und SuS- 
stoff zugegeben. AnschlieBend wird die Masse zu 
Bonbons gepragt und gekiihlt. 

Alternativ kann die obige Rezeptur ohne den Wasser- 
zusatz direkt in einer Schmelzextrusion zu Bonbons 
verarbeitet werden. Das Schmelzextrusionsverf ahren 
kann selbstverstandl ich auch angewendet werden, 
falls Hartkaramellen aus 1,6-GPS angereicherten Ge- 
misch hergestellt werden. 

1,1-GPM angereicherte Hartkaramellen bilden an der 
Oberflache eine mikrokristalline Grenzschicht aus 
1 , 1-GPM-Dihydrat aus, die zu einer verminderten 
Klebrigkeit fiihrt und die weitere Wasserauf nahme 
aus der Atmosphare reduziert (glinstiges Lagerver- 
halten) . Die Produkte sind diabetikergeeignet . 

Desweiteren weisen 1,1-GPM angereicherte Hartkara- 
mellen eine erhohte Temperaturstabilitat auf. Die 
Temperaturs tabi 1 itat wird durch den Glasubergangs- 
punkt Tg°C beschrieben, d.h. 1,1-GPM angereicherte 
Hartkaramellen haben einen hoheren Glasuber- 
gangspunkt (Tg = 65,6°C +/~ 1,8°C im Vergleich zu 
Isomalt R Hartkaramellen Tg = 57,5°C +/- 1,7°C). 

Beispiel 9 

Herstellung eines Komprimates aus 1,1-GPM und 1,6- 
GPS angereicherten 1 , 1-GPM/l , 6-GPS Gemischen 
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Rezeptur 





Fruchtaroma 


Mint aroma 


a) 1,1 -GPM angereichertes Gemisch 
(85% 1,1-GPM, 15% 1,6-GPS) 


9,9 kg 


9,9 kg 


b) 1 , 6-GPS angereichertes Gemisch 
(83% 1,6-GPS, 17% 1,1-GPM) 


9,9 kg 


9,9 kg 


Acesulfam K 


15 g 


15 g 


Zitronensaure 


30 g 




Aroma 


50 g 


50 g 


Magnes iums t ear a t 


50 g 


50 g 



Herstelluna von Lutschtabletten (Kautabletten) 



Die Komponenten werden gemischt und in einer Exzen- 
terpresse unter folgenden Bedingungen gepreBt: 
PreBkraft 20 - 70 kN 

spezifische PreBkraft 0,2 - 0,9 kN/mm 2 
Fur Lutschtabletten wird a) 1 , 1 -GPM angereichertes 
Gemisch, fiir Kautabletten wird b) 1,6-GPS angerei- 
chertes Gemisch verwendet. 

Aufgrund der geringen Loslichkeit des 1 , 1 -GPM ange- 
reicherten Gemisches wird ein langsames Auflosen 
und damit ein verlangertes Freisetzen von Aroma 
Oder Wirkstoffen bei pharmazeutischen Komprimaten 
bewirkt. Figur 9 illustriert die gegenuber einem 
1,6-GPS angereicherten Komprimat geringere Los- 
lichkeit eines 1,1-GPM angereicherten Komprimats. 
Die 1,6-GPS angereicherten Komprimate wurden ohne 
Hilfsmittel bei 70 kN, die 1,1-GPM angereicherten 
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Komprimate bei 50 kN, ebenfalls ohne Hilf smittel , 
verpreBt . 

Beispiel 10 

Herstellung gefiillter Hartkaramellen, wobei die 
Hiille 1,1-GPM angereichertes Gemisch und die fliis- 
sige Fullung 1,6-GPS angereichertes Gemisch enthalt 



1 . Hartkaramelmasse 



1,1-GPM angereichertes 
15% 1,6-GPS) 

Wasser 

Z itronensaure 
Z itronenaroma 

Herstellung 



Gemisch (85% 1,1-GPM, 

2 5 kg 

8 kg 
0,3 kg 
0,03 kg 



Das 1,1-GPM angereicherte Gemisch und Wasser 
werden im Bonbonkocher bei 155 -160 °C gekocht, 
5 Minuten vollem Vakuum ausgesetzt und an- 
schlieBend Saure und Aroma zugegeben. Die 
Schmelze wird auf 65 - 70 °C im Kegelroller 
abgekuhlt- 
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2 . Ful lung 



Rezeptur 



Raftilose L95 (Fructooligosaccharide) 
1,6-GPS angereichertes Gemisch (82% 
1,6-GPS,18% 1,1-GPM) 



5,9 kg 
1,5 kg 
0,09 kg 
0,01 kg 



2,5 



kg 



Wasser 



Z itronensaure 



Z i tr onenar oma 



Herstellunq 

Raftilose L95 wird mit Wasser auf 80 °C erwarmt, 
darin wird f einpulvriges 1,6-GPS angereichertes 
Gexnisch aufgelost, nach Abkuhlen auf 70 °c wird 
Saure und Aroma zugegeben und als Fullung im Ke- 
gelroller in die plastische Schmelze aus 1,1-GPM 
angereichertem Gemisch verarbeitet. Die Fullung 
betragt ca. 10 - 15% der Gesamtbonbonmasse , 

Die Decke der gefiillten Hartkaramellen ist sta- 
bil gegen atmospharische Wasserauf nahme (gutes 
Lagerverhalten) , die Fullung ist fliissig und we- 
gen Fehlens von Malt it sirup diabetikergeeignet . 

Beispiel 11 

Herstellung von dragierten Weichkaramellen, wobei 
die Decke 1,1-GPM angereichertes Gemisch und der 
Kern 1,6-GPS angereichertes Gemisch enthalt 

Die Rezeptur fur den Weichkaramellenkern entspricht 
der Rezeptur wie in Beispiel 7 beschrieben. 
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Die Rezeptur fur die Drageedecke entspricht der in 
Beispiel 3 angegebenen Mischung. 

Die erhaltenen dragierten Weichkaramellen weisen 
erhohte Lagerstabilitat auf und sind fur Diabetiker 
geeignet • 

Beispiel 12 

Ersatz von gut loslichen Zuckeraustauschstof f en 
durch ein 1,6-GPS angereichertes Gemisch in Schoko- 
lade, insbesondere kalorienreduzierter Schokolade 
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Schokolade 

Rezeptur der Mischung 





Bitterschokolade 


Mi 1 chs chokol ade 


Kakaomasse 


45 kg 


11 kg 


1,6 -GPS anger eichertes Gemisch 
(82% 1,6-GPS, 18% 1,1 -GPM) 


44 kg 


39 kg 


HaselnuBpaste 


3 kg 


3 kg 


Vollmilchpulver 




26 kg 


Kakaobutter 




17 kg 


SiiBstof f e 


0,1 kg 


0,1 kg 


Rezpetur der Conchiermasse 




Bitterschokolade 


Milchschokolade 


Schokoladenmischung 


92,1 kg 


96,1 kg 


Kakaobutter 


7,0 kg 


3,0 kg 


Lezithin 


0,5 kg 


0,5 kg 


Aroma 1 


0,4 kg 


0,3 kg 


Aroma 2 




0,1 kg 


Verfahrenstechnische Daten 


Verfahrensparameter 


Bitterschokolade 


Milchschokolade 


Mischzeit (min) 


ca. 5 


ca. 10 


Temperatur nach dem Mischen 


ca. 37°C 


ca. 37°C 


Walzenleistung kg/h Vorwalze 






je nach Spaltenbreite und 
Walzenlange 


1 200 -1 900 


1200 - 1900 


Walzenleistung kg/h Feinwalze 
(1000 mm lang) 


280 - 300 


280 - 300 


Conchier temperatur 


max. 70°C 


max. 60 °C 


Conchierzeit (h) 


24 


24 
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Selbstverstandlich ist das 1,6-GPS angereicherte 
Gemisch auch zur Herstellung von kalorienreduzier- 
ter Schokolade geeignet, in der Fettersatzstof f e 
wie Inulin oder Polydextrose eingesetzt werden. Es 
konnen so Schokoladen hergestellt werden, die weni- 
ger als 31% f bevorzugt weniger als 30%, und beson- 
ders bevorzugt: weniger als 29% Fettgehalt aufwei- 
sen . 

Die Verwendung 1,6-GPS angereicherten Gemisches er- 
moglicht es durch den geringen Gehalt an Kristall- 
wasser (< 1%) , die Conchiertemperatur gegemiber den 
herkommlichen Rohstoffen deutlich zu erhohen. Es 
ergeben sich verbesserte FlieBeigenschaf ten der 
Schokoladenmassen wahrend der Verarbeitung. Das er- 
f indungsgemaBe 1,6-GPS angereicherte Gemisch ermog- 
licht also die Bereitstellung eines verbesserten 
Verf ahrens zur Schokoladeherstellung . 

Beispiel 13 

Sensorische Analyse der SuBkraft von 1,1-GPM- be- 
ziehungsweise 1 , 6-GPS angereicherten 1 , 1-GPM/l , 6- 
GPS -Mi schungen 

Fur die Analyse der SuBkraft wurde als 1,1-GPM an- 
gereichertes Gemisch ein Gemisch mit einem Verhalt- 
nis von 1,1-GPM /1,6-GPS von 6,79 : 1 verwendet . 
Als 1,6-GPS angereichertes Gemisch wurde ein Ge- 
misch mit einem Verhaltnis von 1 , 6-GPS/ 1 , 1-GPM von 
4,51 : 1 verwendet. 

Die Gemische wurden den Probanden in Form wassriger 
Losungen verabreicht. 



WO 97/08958 



- 36 - 



PCT/EP96/03740 



Schwellenwextftrrnittlunq: 

Konzentrationsreihe ] ( 1 ■ 3 -gpm) rfpr Rr hwpi i Pnprii- 

fung 



Probenkennzeichnung 


Konzent ration 
[g/100g] 


Erkennung des 
Schwellenwertes 

[%] I 


220895/1 


0 


0 


220895/2 


2 


57,14 


220895/3 


4 


1 4,28 


220895/B 


5 


28,57 


220895/4 


6 


0 


Tabelle II 

Konzentrationsreihe..2 <1.6-gpsi d«r Rrh we ii Pnp rii- 


fnng- 


Probenkennzeichnung 


Konzent ration 
[g/100g] 


-Erkennung des 
Schwellenwertes 
[%] 


220895/5 


0 


0 


220895/6 


2 


71 ,43 


220895/7 


4 


14,28 


220895/A 


5 


14,28 


220895/8 


6 


0 



Tabelle III 



Bei Verwendung eines 1,6-GPS angereicherten Gemi- 
sches wird eine geringe Zuckeralkoholkonzentration 
eher erkannt als bei Verwendung eines 1 , 1 -GPM ange- 
reicherten Gemisches . 
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Unterschiedspriifuna : 

Bei der paarweisen Unterschiedspriifung (Duo-Test) 
zeigte sich, daB 62,5% (5 von 8 Probanden) die 1,6 
GPS-reiche Mischung in einer 10 %iger Konzentration 
als siiBer empfanden und 37 , 5% (3 von 8 Probanden) 
die 1, 1-GPM-reiche Mischung. 

Beispiel 14: 

Herstellung und Untersuchung erf indungsgemaBer 
Hartkaramellen 

Zur Herstellung verschiedener Hartkaramellen wurden 
als Rohstoffe hydrierte Isomaltulose (1) (ISOMALT R ) 
und die erf indungsgemafien Gemische (2) bis (7) wie 
in Tabelle IV ausgefiihrt, eingesetzt (TS: 
Trockensubstanz) . 



Rohstof fbezeichnung 1, 1-GPM 1, 6-GPS- 

Anteil Anteil 

(% TS) (% TS) 

Isomalt R (1) 48,6 50,3 

Isomalt PU-3,3/55-F (2) 16,7 81,3 

Isomalt PU-l,9/45-F (3) 23,1 75,1 

Isomalt PU-1/35-F (4) 32,8 65,6 

Isomalt PU-3,3/55-FK (5) 60,7 38,3 

Isomalt PU-l,9/45-FK (6) 72,4 26,8 

Isomalt PU-1/35-FK (7) 83,2 16,4 



Tabelle IV 

Die Karamellen wurden bei 70 % relativer Feuchte 
bei 25°C unterschiedliche Zeit gelagert (Wasserge- 
halt der Karamellen: 1,5 %) . 
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Die Fig. 10 verdeutlicht , daB die Hartkaramellen 
aus herkommlicher hydrierter Isomaltulose im Ver- 
gleich zu den erf indungsgemaBen Produkten eine 
erheblich erhohte Wasserauf nahme im Lagertest 
aufveisen. Die erf indungsgemaBen Karamellen sind 
daher erheblich besser lagerfahig. 
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Ansprtiche 

1. Dragierte Produkte umfassend einen Kern und eine 
Decke , wobei die Decke wenigstens eine Schicht aus 
einem 1,6 GPS (6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit) an- 
gereicherten Gemisch aus 1,6 GPS und 1,1 GPM (l-O- 
a-D-Glucopyranosyl-D-mannit) in einem Verhaltnis 
von 57 Gew.-% : 43 Gew.-% bis 99 Gew.-I : 1 Gew.-% 
und/ Oder aus einem 1,1 GPM angereichertem Gemisch 
aus 1,6 GPS und 1,1 GPM in einem Verhaltnis von 1 
Gew. -% : 99 Gew. -% bis 43 Gew. -% : 57 Gew. -% ent- 
halt* 

2. Dragierte Produkte nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, da£ jeweils mindestens eine, vorzugs- 
weise 25 bis 45 Schicht (en) des 1,6 GPS und 1,1 GPM 
angereicherten Gemisches vorhanden sind. 

3. Dragierte Produkte nach Anspruch 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet , daB die Decke zusatzlich Gum- 
mi arabicum in einer Menge von 0,5 Gew.-% bis 10 
Gew.-% bezogen auf die Trockensubstanz der Decke 
enthalt . 
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4. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 3, dadurch gekennzeichnet , daB die Decke 10 - 
90 Gew.-%, insbesondere 25 bis 35 Gew.-% des dra- 
gierten Produktes aufweist. 

5. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB Farbstoffe in 
der Decke enthalten sind. 

6. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB der Farbstoff 
Titandioxid ist. 

7. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB ein oder mehrere 
Zuckeraustauschstoffe, insbesondere Xylit, Mannit, 
Sorbit, Mai tit, Lactit, Erythrit und/oder Full- 
stoffe insbesondere Polydextrose , Inulin Oder Cal- 
ciumcarbonat in der Decke enthalten sind. 

8. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB oberf lachenak- 
tive Substanzen, insbesondere Polysorbate und/oder 
Filmbildner, insbesondere Carboxymethyl-Cellulose 
Methylcellulose-Gelatine, Hydroxypropyl-Cellulose, 
Hydroxy ethyl -Cellulose oder Ethyl-Cellulose in der 
Decke enthalten sind. 

9. Dragierte Produkte nach einem der Anspruche 1 
bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB der Kern ein 
Kaugummi-Kissen, eine Kaugummi-Kugel , eine Frucht, 
NuB, Schokolinse, Hartkaramelle , Weichkaramelle, 
Gelee, Gummi arabicum-Produkt , Nonpareilles , Lie- 
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besperle, Snack, pharmazeutisches Produkt oder 
stuckiges Lebensmittelprodukt ist. 

10* Verfahren zur Herstellung eines 1,6 GPS und ei- 
nes 1,1 GPM angereicherten 1,6 GPS und 1,1 GPM ent- 
haltenden Gemisches aus hydrierter Isomaltulose, 
dadurch gekennzeichnet, daB hydrierte Isomaltulose 
in Wasser geldst wird, kristalline hydrierte Iso- 
maltulose in einer Menge zugesetzt wird, daB deren 
Loslichkeit iiberschritten wird, die entstandene 
Suspension gefiltert und das 1,6 GPS angereicherte 
Filtrat vom 1,1 GPM angereicherten Filterkuchen ab- 
getrennt wird. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Suspension durch Mischen von hy- 
drierter Isomaltulose mit Wasser bei einer Tem- 
peratur von 20 °C bis 95 °C hergestellt wird. 

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB kristalline hydrierte Isomaltulose in 
einer Menge zugesetzt wird, daB deren Loslichkeit 
um 1% bis 40% iiberschritten wird. 

13 . Verfahren nach Anspruch 12 , dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Gesamtf eststof f gehalt bei 50 
Gew.-% bis 90 Gew.-% liegt. 

14. Gemisch, bestehend aus 1,6 GPS und 1,1 GPM in 
einem Verhaltnis von 57 Gew.-% : 4 3 Gew.-% bis 99 
Gew. -% : 1 Gew.-%. 
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15. Gemisch, bestehend aus 1,6 GPS und 1,1 GPM in 
einem Verhaltnis von 1 Gew.-% : 99 Gew.-% bis 4 3 
Gew.-% : 57 Gew. -% . 

16. Produkt umfassend mindestens ein Gemisch nach 
einem der Anspriiche 14 oder 15. 

17 . Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 9 und 
16, dadurch gekennzeichnet , daft das Produkt Ge- 
latine, Fett oder Fettersatzstof f e enthalt. 

18. Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 9 und 16 
bis 17, dadurch gekennzeichnet , da£ dieses einen 
IntensivsiiBstof f , insbesondere Cyclamat , Saccharin, 
Aspartam, Glycyrrhizin, Neohesperidin Dihydrochal- 
con, Thaumatin, Monellin, Acesulfam, Alitam oder 
Sucralose enthalt. 

19. Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 9 und 14 
bis 18, dadurch gekennzeichnet, dafi das Produkt 
eine Hartkaramelle, Weichkaramelle, Gelatinepro- 
dukte, Schokolade, NegerkuB, Kaugummi-Kissen, Eis- 
krem, Fruchtzubereitung , Kaugummi-Streifen, Schaum- 
zuckerware, Backware, Keks oder Arzneimittel ist. 

20. Verfahren zur Herstellung eines dragierten Pro- 
duktes nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, daft mindestens einmal eine Losung 
oder Suspension des Gemisches nach Anspruch 14 
und/ oder zeitlich davor oder anschlieBend eine Lo- 
sung oder Suspension des Gemisches nach Anspruch 15 
auf den Kern aufgetragen wird und vor dem Auftragen 
jeder Schicht das Losungsmittel verdampft wird. 
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21. Verfahren nach Anspruch 20, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB jeweils 25 bis 4 5 Auftrage der Losung 
Oder Suspension des 1,1 GPM und 1,6 GPS angerei- 
cherten Gemisches durchgefuhrt werden. 

22. Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die jeweils aufgetragene Schicht nach 
ihrero Auftragen mit einem Gasstrom getrocknet wird, 
der einen Taupunkt von -15 °C bis +10 °C, vorzugs- 
weise 0°C aufweist. 
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(g) 

Loslichkeit von ISOMALT in Wasser ( g / 100 g Losung ) 



Fig. 6 



Temperatur (°C) 


ISOMALT^ 


0 


8.5 


2 


10.1 


4 


11.7 


6 


13.3 


8 


14.9 


10 
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12 
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14 


19.7 


16 I 


21.3 
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30 
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38 
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40 
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42 
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44 
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46 
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48 
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52 
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54 
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56 
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70 
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74 
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80 
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Auflosekinetik von Modell - Komprimaten 

GPS-reiche Fraktion (80% 6PS) 
GPM-reiche Fraktion {86% GPM) 




Zeit I min ) 

GPS GPM 

Fig. 9 — ■ 
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(54) Title: PROCESS FOR PRODUCING HARD CARAMELS AND TABLETS 

(54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON HARTKARAMELLEN UND TABLETTEN 
(57) Abstract 

A process is disclosed ^ 
for producing a vitreous 
molten mass from sweeteners 
by means of an extruder, 
in particular a double screw 
extruder. The sweetener is 
introduced into an inlet zone 
(110) of the extruder (100), 
is extruded in a melting 
zone (120) at an increased 
temperature, in a vacuum 
zone ( 1 30) at a reduced 
pressure and increased 
temperature, and finally 
in a cooling zone (140) 
at a reduced temperature, 
forming a vitreous molten 
mass. 



100 




(57) Zusammenfassung 

Die Erfindung 
betrifft ein Verfahren zur J HQ |^ 120 

Herstellung einer glasartigen 
Schmelze aus SuBungsmittel 

mittels eines Extruders, insbesondere eines Doppelschnecken-Extruders 
Extruders (100) eingebracht, in einer Aufschmelzzone (120) 
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II/ T 6 T 7 T 8 



T5 
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130 




20 
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UO 



bei dem das SuBungsmittel in eine Aufgabezone (110) des 
unter erhbhter Temperatur, in einer Vakuumierungszone (130) unter 
verrmndertem Druck und erhohter Temperatur und in einer Kuhlzone (140) unter verminderter Temperatur extrudiert und eine glasartige 
Schmelze erhalten wird. 
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Verfahren zur Herstellung von Hartlcaramellen und 
Tabletten 



Beschreibunq 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren 
zur Herstellung einer glasartigen Schmelze aus ei- 
nem SiiBungsmittelgemisch . 

Die Herstellung von Zuckermassen fur Confiserie- 
zwecke mittels eines Extrusionsverf ahrens ist be- 
kannt. Die DE 24 61 543 C2 foeschreibt ein derarti- 
ges Verfahren, bei dem Glucosesirup und Kristall- 
zucker in einen Doppelschnecken-Extruder einge- 
bracht, diese Mischung unter erhohter Temperatur 
und erhohtem Druck durchgeknetet , entspannt und 
komprimiert wird. Man erhalt eine entkristalli- 
sierte, geschmolzene Zuckermasse, die zur Herstel- 
lung von beispielsweise Hartkaramellen weiter ver- 
wendet werden kann. 

Aus der US 5,472,733 ist ein Verfahren zur Herstel- 
lung einer glasartigen Schmelze bekannt, wobei ein 
SuBungsmittel in einen Doppelschnecken-Extruder 
eingebracht, das SuBungsmittel geschmolzen und 
durch verstellbare Schikanen gefuhrt wird. Es wird 
beschrieben, daB durch das Einstellen bestimmter, 
durch ein Druckventil einstellbarer Druckverhalt- 
nisse und bestimmter Temperierungen eine glasartige 
Schmelze erhalten werden kann. 
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Die beschriebenen Verfahren weisen den Nachteil 
auf, daS die erhaltene glasartige Schmelze beim 
Austritt aus dem Extruder vergleichsweise hohe Tern- 
peraturen aufweist und daher auf entsprechend lan- 
gen Kuhlbandern abgekuhlt werden mu£. Dies bedingt 
einen grofieren apparativen Auf wand und einen grdSe- 
ren Bauraum der Kiihlbander sowie verlangerte Kiihl- 
zeiten. Zudem muS das Einarbeiten von Aromen und 
Wirkstoffen bei hohen Temperaturen erfolgen, was 
sich in vielen Fallen nachteilig auf die Stabilitat 
der eingearbeiteten Aromen und Wirkstoffe auswirkt . 

Das der Erfindung zugrundeliegende technische Pro- 
blem liegt also darin, ein Verfahren zur Herstel- 
lung einer fur Conf iseriezwecke geeigneten, vor- 
zugsweise zuckerfreien, glasartigen Schmelze be- 
reitzustellen, das die vorgenannten Nachteile fiber- 
windet, insbesondere zu einem leicht weiter verar- 
beitbaren Produkt f uhrt . 

Das der vorliegenden Erfindung zugrundeliegende 
technische Problem wird durch die Bereitstellung 
eines Verfahrens zur Herstellung einer, vorzugs- 
weise zuckerfreien, glasartigen Schmelze aus einem 
SuBungsmittelgemisch geldst, wobei das SuSungsmit- 
telgemisch in die Aufgabezone eines Extruders, ins- 
besondere eines Doppelschnecken-Extruders , einge- 
bracht, anschliefiend in einer Auf schmelzzone unter 
erhohter Temperatur, in einer sich daran an- 
schlieSenden Vakuumie rungs zone unter vermindertem 
Druck und erhohter Temperatur und in einer sich 
daran anschlieSenden Kiihlzone unter verminderter 
Temperatur extrudiert und eine glasartige Schmelze 
erhalten wird. Das erf indungsgernaEe Verfahren fuhrt 
also dazu, daS eine glasartige Schmelze erhalten 
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wird, die beim Austritt aus dem Extruder eine -ge- 
genuber der in der Aufschmelzzone vorherrschenden 
Temperatur- verminderte Temperatur aufweist und da- 
her wesentlich schneller und auf kurzeren Kuhlban- 
dern abgekuhlt werden kann. Zudem ist es moglich, 
in der Kuhlzone Aromen und/oder Wirkstoffe, insbe- 
sondere pharmazeutische Wirkstoffe # bei niedrigeren 
Temperaturen einzuarbeiten. 

Selbstverstandlich ist es auch moglich, die Aromen 
und/oder Wirkstoffe in das Sufiungsmittelgemisch 
oder Sufiungsmittel bereits vor Einbringen in die 
Aufgabezone einzubringen, wenn die Aromen oder 
Wirkstoffe temperaturstabil sind. 

Der Einsatz von sogenannten " In-Line-Mixern" , die 
ublicherweise zu diesem Zweck beim traditionellen 
Extrusionsverf ahren eingesetzt werden, kann entfal- 
len. Das erf indungsgemafie Verf ahren ist ferner 
insofern vorteilhaft, als daS der apparative Auf- 
wand, insbesondere der Aufbau des Schneckenextru- 
ders, vergleichsweise einfach ist. Ein erfindungs- 
gemafi einsetzbarer Schneckenext ruder benotigt keine 
verstellbaren Schikanen oder Schraubenelemente, die 
den Strom der Extrusionsmasse regulieren und ist 
kommerziell bei der Firma Togum erhaltlich. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird 
unter einem Sufiungsmittel ein Stof f mit ein Sufiemp- 
finden auslosenden Eigenschaf ten verstanden, der je 
nach konkreter Ausfuhrung in Nahrungsmitteln, Ge- 
nufimitteln, Pharmazeutica oder ahnlichen Verwendung 
findet und der als Trager oder Zusatzstoff zu phar- 
mazeutisch aktiven Wirkstoffen, Aromen, Ge- 
schmacks-, Geruchs- oder Farbstoffen dienen kann. 
In besonders vorteilhaf ter Weise enthalt das fur 
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das erf indungsgemafie Verfahren eingesetzte SuSungs- 
mittelgemisch 100% der nachgestehend aufgefuhrten 
SuSungsmittel oder ein Gemisch mindestens zwei die- 
ser Sufiungsmittel . Es kann aber auch vorgesehen 
sein, daS das SuBungsmittelgemisch nur 1-99%, vor- 
zugsweise 50-95%, der nachstehend genannten 
Siifiungsmittel enthalt und zusatzlich Aromen, Wirk- 
stoffe, Mineralien, Salze, Trager- und Fullstoffe, 
z.B. Polymere, auf weist . 

Das SiiSungsmittel kann Inulin, Invertzucker, ein 
aus der DE 25 20 173 Al bekanntes l:l-Gemisch aus 
6 -O-a-D-Glucopyranosyl-D- sorbit (1,6-GPS) und 1-0- 
a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM), ein in der 
EP 0 625 578 Bl beschriebenes Su£ungsmittel aus 
1, 6-GPS, 1, 1-GPM, 1-0-ar-D-Glucopyranosyl-D- sorbit 
(l,l-GPS) f Mannit, Sorbit und Oligosaccharide^ Po- 
lydextrose, hydriertes und nicht hydriertes Starke- 
hydrolysat, ein Zuckeralkohol , ein Monosaccharid 
oder Disaccharid sowie ein Polysaccharid sein. Als 
Monosaccharid oder Disaccharid kommt insbesondere 
Xylose, Ribulose, Glucose, Mannose, Fructose, Iso- 
maltose, Isomaltulose , Galactose, Saccharose, Mal- 
tose und ahnliches in Betracht . Als Zuckeralkohol 
kommt Sorbit, Xylit, Mannit, Galactit, Maltit, 1,6- 
GPS, 1,1 -GPS, 1,1 -GPM und ahnliches in Betracht. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird 
unter einer Aufgabezone eines Extruders der Bereich 
des Extruders verstanden, in den das zu extrudie- 
rende SiiJSungsmittelgemisch eingebracht wird, Unter 
der Auf schmelz zone wird der Bereich des Extruders 
verstanden, in dem unter erhohter Temperatur das 
Aufschmelzen und Entkristallisieren des eingesetz- 
ten SuBungsmittelgemisches stattfindet. Unter der 
Vakuumierungszone wird der Bereich des Extruders 



BNSDOCID: <WO 9839978A1J_> 



WO 98/39978 PCT/EP98/00750 



verstanden, in dem die Extrusion unter vermindertem 
Druck stattfindet. Unter der Kiihlzone wird der Be- 
reich des Extruders verstanden, in dem die wahrend 
des Aufschmelzprozesses erhitzte Extrusionsmasse 
(Schmelze) graduell abgekuhlt wird. 

Das erf indungsgemaSe Verfahren fuhrt zu einer abge- 
kuhlten glasartigen Schmelze, die in vorteilhaf ter 
Weise in pragef ahiger Form vorliegt. 

In einer besonders bevorzugten Ausf uhrungsf orm der 
Erfindung liegt in der Auf schmelzzone des Extruders 
eine Tempera tur von 130° C bis 210° C # vorzugsweise 
von 170° C bis 210° C vor. In besonders vorteilhaf - 
ter Weise ist vorgesehen, die Auf schmelzzone in 
mehrere Segmente zu unterteilen, die unterschiedli- 
che Temperaturen aufweisen. Erf indungsgemaS ist es 
bevorzugt, vier Segmente in der Auf schmelzzone vor- 
zusehen, wobei im ersten Segment eine Temperatur 
von 177° C, im zweiten Segment eine Temperatur von 
205° C 7 im dritten Segment eine Temperatur von 18 8° 
C und im vierten Segment eine Temperatur von 191° C 
vorherrscht . 

In einer weiteren besonders bevorzugten Ausfuh- 
rungsform ist vorgesehen, in der Vakuumierungs zone 
eine Temperatur von 120° C bis 160° C, insbesondere 
von 133° C, einzustellen. 

Die Erfindung sieht bevorzugt vor, in der Vakuumie- 
rungszone einen Druck von 0,70 bis 0,98 bar, insbe- 
sondere von 0,78 bar, einzustellen . 

Gemafi einer weiteren Ausgestaltung der vorliegenden 
Erfindung wird vorgesehen, in der Kuhlzone eine 
Temperatur von 60° C bis 130° C, vorzugsweise 80° C 
bis 120° C, einzustellen. Die Erfindung sieht ins- 
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besondere vor, die Kuhlzone in mehrere Segment e 
aufzuteilen, in denen unterschiedliche Temperaturen 
vorliegen. Erf indungsgemaS bevorzugt sind drei Seg- 
tnente, wobei im ersten Segment eine Temperatur von 
120° C, im zweiten Segment eine Temperatur von 12 0° 
C und im dritten Segment eine Temperatur von 8 0° C 
einzustellen ist. 

Die Temper at urangaben beziehen sich auf die Tempe- 
ratur im Mantel des Extruders und nicht in der 
Schmelze. Die Temperatur in der Schmelze liegt ca. 
2 0 bis 30° C unterhalb der Mantel temperatur . 

Die Erfindung sieht in vorteilhaf ter Weise vor, den 
Extruder als Doppelschnecken-Extruder auszufuhren. 

Selbstverstandlich ist die Erfindung mittels belie- 
biger Extruder durchf tihrbar , solange diese den er- 
f indungsgemafSen Parametern entsprechend konfigu- 
riert we r den konnen. 

Die Erfindung sieht in einer besonders bevorzugten 
Ausfiihrungsform vor, den Extruder an seinem Ende zu 
verschliefien und die Extrusionsmasse nach unten ab- 
zufuhren. GemaB dieser Ausfiihrungsform ergibt sich 
eine besonders klare f blasenarme Schmelze. Selbst- 
verstandlich ist es auch moglich, den Extruder an 
seinem Ende nicht zu verschlieSen, sondern mit ei- 
ner Austrittsdiise zu versehen. Die Extrusionsmasse 
tritt dann nicht nach unten, sondern in geradlini- 
ger Verlangerung der Langsachse der Schnecke aus 
dem Extruder aus . 

Die Erfindung betrifft auch eine glasartige 
Schmelze, die nach einem erf indungsgemaSen Verfah- 
ren hergestellt worden ist, einen pragefahigen 
Strang, der sich beispielsweise zur Herstellung von 
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Hartkaramellen oder Tabletten eignet, und die 
Schmelze enthaltende Produkte. In vorteilhafter 
Weise ist bei der Weiterverarbeitung vor der Pra- 
gung der Schmelze eine weitere Abkuhlung der 
Schmelze auf Kiihlbandern nicht erf orderlich . 

Die Erfindung betrifft auch eine Verwendung einer 
glasartigen Schmelze gemalS der vorliegenden Erfin- 
dung zur Herstellung von, bevorzugt pharmazeutisch 
aktive Wirkstoffe enthaltenden, Tabletten, insbe- 
sondere durch Verpressen, oder Hartkaramellen. 

Die Erfindung betrifft demgemaS auch, vorzugsweise 
zuckerfreie, Hartkaramellen und Tabletten, die die 
mittels des erf indungsgemafien Verfahrens herge- 
stellte Schmelze enthalten und die sich mittels ub- 
licher Verfahren aus dieser Schmelze herstellen 
lassen. 

Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung 
sind den Unteranspruchen zu entnehmen. 

Die Erfindung wird im folgenden anhand von Zeich- 
nungen und dazugehorigen Ausf uhrungsbeispielen na- 
her erlautert . Es zeigen: 

Figur 1 schematisch den Aufbau eines erfindungs- 
gemaS einsetzbaren Extruders und 

Figur 2 eine weitere Ausf uhrungs form eines der- 
artigen Extruders, der einen EinlaS zur 
Dosierung von Wirkstoffen und Aromen auf- 
weist . 

Die Figur 1 verdeutlicht in schematischer Weise den 
Aufbau eines Doppelschnecken-Extruders 100, (Togum, 
TO-EX 70) mit einem Schneckendurchmesser von 70 mm 
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und einer Lange von ca, 4,0 m. Der Extruder ist mit 
einer maximalen Leistung von 33 kW ausgefuhrt und 
arbeitet mit einer Drehzahl von 8 Umdrehungen pro 
Minute . 

Der Extruder 100 weist an einem Ende eine Aufgabe- 
zone 110 auf, die als Segment 1 ausgefuhrt ist. Das 
Segment 1 weist eine nach oben gerichtete Offnung 
15 zum Einbringen des SuSungsmittelgemisches 
(Pfeil) auf. Der Aufgabezone 110 schliefit sich die 
Auf schmelzzone 120 an. Die Auf schmelz zone 120 ist 
in vier Segmente 2, 3, 4 und 5 unterteilt, wobei in 
der Zone 2 die Temperatur T ± 177° C, in der Zone 3 
die Temperatur T 2 205° C, in der Zone 4 die Tempe- 
ratur T 3 18 8° C und in der Zone 5 die Temperatur T 4 
191° C herrscht. 

Die Zonen 2 bis 5 sind isoliert und elektrisch be- 
heizt (B) . 

Der Auf schmelzzone 120 schliefit sich die Vakuumie- 
rungszone 130 an, die in Form des Segmentes 6 aus- 
gefuhrt ist und eine Temperatur T 5 133° C auf weist. 
Auch hier ist eine elektrische Beheizung B vorgese- 
hen. Dadurch wird wahrend der Vakuumierung auf - 
sprit zendes Material abgeschmolzen. In der Va- 
kuumie rungs zone 6 herrscht ein Luftdruck P von 0,78 
bar, der dem Entgasen der Schmelze dient . 

An die Vakuumierungs zone 13 0 schliefit sich die 
Kuhlzone 140 an, die in Form von drei Segmenten 7, 
8 , 9 ausgefuhrt ist . Das Segment 7 weist eine Tem- 
peratur T^ von 120° C, das Segment 8 eine Tempera- 
tur von T 7 von 120° C und das Segment 9 eine Tempe- 
ratur von T Q von 80° C auf. Segment 9 weist eine 
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nach unten gerichtete AuslaSof f nung 2 0 auf, aus der 
die abgekuhlte glasartige Schmelze (Pfeil) tritt. 

Die Temperaturmessungen erf olgen im Ext rude rmant e 1 . 
Die Temperatur der Extrusionsmasse liegt ca. 20 bis 
30° unterhalb der Manteltemperatur. 

Zur Durchfuhrung der vorliegenden Erfindung eignen 
sich beispielsweise Doppelschnecken-Extruder der 
Firma Togum, die im Handel unter dem Namen TO -EX 
erhaltlich und gemaS den Vorgaben der vorliegenden 
Erfindung einzustellen sind. 

Das erf indungsgemaSe Verfahren verlauf t wie f olgt : 

Nachdem mittels elektrischer Beheizung B und durch 
beispielsweise mittels sogenannter " Single -Gerate " 
durchgefuhrter Flussigkeitskuhlung K die genannten 
Temperaturen in den einzelnen Segmenten des Extru- 
ders 100 eingestellt wurden, wird durch die Einlafi- 
offnung 15 in das Segment 1 Isomalt R (ein nahezu 
aquimolares Gemisch aus 1,1 -GPM und 1,6 -GPS) einge- 
bracht . Das SuSungsmittelgemisch wird in einem Mas- 
senstrom von 50 kg Schmelze pro Stunde durch die 
Doppelschnecken, die sich mit einer Drehzahl von 8 
Umdrehungen pro Minute drehen, durch die Auf- 
schmelzzone 120 , die Vakuumierungszone 130 und die 
Kuhlzone 140 befordert, wobei das SuSungsmittelge- 
misch geschmolzen, entgast und abgekuhlt wird. Die 
Schmelze wird nicht mittels gesonderter Knetele- 
mente oder Schikanen bearbeitet . Nach Abkuhlung der 
Schmelze auf oder unter 100° C wird diese aus dem 
Segment 9 nach unten abgef uhrt . Man erhalt eine 
klare, blasenarme Schmelze mit einer Temperatur von 
unter beziehungsweise urn 100° C. Die Schmelze weist 
einen Wassergehalt von deutlich unter 2 Gew.-% auf 
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und kann auf die Temperatur eines pragefahigen 
Stranges, d.h. etwa 80%, abgekuhlt oder direkt ge- 
pragt we r den . 

Zur Herstellung von Hartkaramellen wird der prage- 
fahige Strang zunachst uber einen Kegelroller ge- 
fuhrt und dann mittels einer ublichen Pragemas chine 
zu Hartkaramellen gepragt . 

Zur Herstellung von Tabletten wird der pragefahige 
Strang beispielsweise durch Walzen gefuhrt wie z.B. 
in der EP 0 240 906 Bl beschrieben, und dabei die 
gewiinschte Tablettenf orm erzeugt. 

Die Figur 2 stellt einen im wesent lichen dem Aufbau 
des Extruders der Figur 1 gleichenden Aufbau eines 
weiteren Extruders dar, wobei jedoch in der Kuhl- 
zone 140, insbesondere im Segment 8, eine EinlaS- 
offnung 30 vorgesehen ist, durch die pharmazeutisch 
aktive Wirkstoffe, Aromen, Geschmacksstof f e, Ge- 
ruchsstoffe oder Farbstoffe zugeleitet werden kon- 
nen. Aufgrund der in der Zone 140 vorliegenden ge- 
ringeren Temperatur der Schmelze wird das Spektrum 
der in die Schmelze einarbeitbaren Substanzen und 
deren Stabilitat erhoht . 
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Anspruche 

1. Verfahren zur Herstellung einer glasartigen 
Schmelze aus mindestens einem SuSungsmittelgemisch 
mittels eines Extruders, insbesondere eines Doppel- 
schnecken-Extruders , bei dem das Sufiungsmittelge- 
misch in eine Aufgabezone (110) des Extruders (100) 
eingebracht, in einer Auf schmelzzone (12 0) unter 
erhohter Temperatur, in einer Vakuumierungs zone 
(130) unter vermindertem Druck und erhohter Tempe- 
ratur und in einer Kuhlzone (140) unter verminder- 
ter Temperatur extrudiert und eine glasartige 
Schmelze erhalten wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, da£ in der Auf schmelzzone (120) eine Tempera- 
tur von 130° C bis 210° C, insbesondere 170° C bis 
210° C, vorliegt. 

3 . Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, dafi in der Vakuumie- 
rungszone (130) eine Temperatur von 120° C bis 160° 
C, insbesondere 133° C, vorliegt. 

4 . Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS in der Vakuumie- 
rungszone (130) ein Druck von 0,70 bis 0,98 bar, 
insbesondere 0,78 bar, vorliegt. 
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5 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Ansprti- 
che, dadurch gekennzeichnet , da£ in der Kuhlzone 
(140) eine Temperatur von 60° C bis 130° C, insbe- 
sondere 80° C bis 120° C, vorliegt . 

6 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS die Auf schmelzzone 
(120) in mehrere jeweils unterschiedliche Tempera - 
turen auf weisende Segraente (2,3,4,5) , insbesondere 
vier Segmente (2,3,4,5) mit Temperaturen von 177° 
C, 205° C, 188° C und 191° C, unterteilt ist. 

7 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, dafi die Kuhlzone (14 0) 
in mehrere jeweils unterschiedliche Temperaturen 
auf weisende Segmente (7,8,9) , insbesondere drei 
Segmente (7,8,9) mit Temperaturen von 120° C, 120° 
C und 80° C, unterteilt ist. 

8 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS die glasartige 
Schmelze aus dem letzten Segment (9) des Extruders 
(100) nach unten abgefiihrt wird. 

9. Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS die glasartige 
Schmelze nach Verlassen des Extruders (100) , insbe- 
sondere auf Kiihlbandern, weiter abgekiihlt wird. 

10 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS der Extruder (100) 
mit einer Drehzahl von 8 Umdrehungen pro Minute be- 
trieben wird. 

11. Verf ahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, dafi in der Kuhlzone 
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(14 0) Aromen, Mineral ien, Salze, Geschmacks-, Ge- 
ruchs-, Farbstoffe oder pharmazeutisch aktive Wirk- 
stoffe in die Schmelze eingebracht werden . 

12 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden An sp ru- 
che, dadurch gekennzeichnet , dafi das in dem 
SuSungsmittelgemisch enthaltende SuSungsmittel ein 
Monosaccharid, Disaccharid, Polysaccharid, Zuk- 
keralkohol, eine Polydextrose , Maltodextrin, Inulin 
oder ein Gemisch davon ist . 

13 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS das in dem 
SuSungsmittelgemisch enthaltende SufSungsmittel Xy- 
lose, Ribulose, Glucose, Mannose, Galactose, Fruc- 
tose, Maltose, Invertzucker, hydriertes und nicht- 
hydriertes Starkehydrolysat , Sorbit, Xylit, Lactit, 
Mannit, Galactit, Maltit, 1,1-GPM (l-0-c*-D-Glucopy- 
r anosy 1 - D - manni t ) , 1,1-GPS ( 1 - 0 - - D - Glucopy ranosy 1 - 
D- sorbit) , 1,6 -GPS ( 6- O-or-D-Glucopyranosyl-D- sor- 
bit) , Isomaltulose , Maltulose, Saccharose, Trehalu- 
lose, Lactulose oder ein Gemisch dieser Stoffe ist. 

14 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS das in dem 
Sufiungsmittelgemisch enthaltende SuSungsmittel ein 
Gemisch, insbesondere ein nahezu aquimolares Ge- 
misch, aus 1,6-GPS (6-0-<y-D-Glucopyranosyl-D-sor- 
bit) und 1,1-GPM (1-0-Qf-D- Glucopyr anosy 1 - D-mannit ) 
ist . 

15 . Verf ahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daS das in dem 
Sufiungsmittelgemisch enthaltende Sufiungsmittel ein 
Gemisch aus 1,6 -GPS (6-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sor- 
bit) , 1,1-GPM (1-0-ar-D-Glucopyranosyl-D-mannit) , 
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1,1-GPS (1-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit) , Mannit 
und Sorbit ist . 

16. Glasartige Schmelze, herstellbar nach einem der 
Verfahren gemaS den Anspriichen 1 bis 15. 

17. Verwendung einer glasartigen Schmelze nach An- 
spruch 16 zur Herstellung von Tabletten oder Hart- 
karamellen. 

18. Tablette, enthaltend eine glasartige Schmelze, 
herstellbar nach einem der Verfahren gemaS der An- 
spruche 1 bis 15 . 

19. Hartkaramelle, enthaltend eine glasartige 
Schmelze, herstellbar nach einem der Verfahren ge- 
maS der Anspriiche 1 bis 15 . 
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flavoring agent and methods for preparing same. 



© A reduced-calorie non-cariogenic edible composition which comprises (a) a bulking agent comprising 
Polydextrose, (b) an encapsulated flavoring agent, and (c) an effective amount of an intense sweetening agent. 
The present invention also pertains to methods for preparing the novel flavored bulking agent compositions and 
the edible and confectionery products in which the novel compositions may be employed. 
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REDUCED-CALORIE NON-CARIOGENIC EDIBLE COMPOSITIONS CONTAINING POLYDEXTROSE AND AN 
ENCAPSULATED FLAVORING AGENT AND METHODS FOR PREPARING SAME 

This invention pertains to reduced-calorie non-cariogenic edible compositions, which should have 
improved flavour release over a prolonged period of time; and to processes for their production. The novel 
compositions may be used in a variety of edible and confectionery products. 

Polydextrose is a water-soluble, low-calorie non-cariogenic bulking agent which contributes the bulk and 

5 texture normally associated with sugars in many food products. Polydextrose is a randomly bonded highly 
branched glucose polymer prepared by polymerizing glucose and/or maltose by anhydrous melt poly- 
merization techniques using non-volatile, edible, organic polycarboxylic acids and polyols as catalysts, 
cross-linking agents and/or polymerization activators. Polydextrose has a number average molecular weight 
between about 1,500 and 18,000 and contains (a) from about 0.5 to about 5 mole percent of a 

70 polycarboxylic acid ester group wherein the acid is selected from the group consisting of citric, fumaric, 
tartaric, succinic, adipic, itaconic, and malic acids, and (b) from about 5% to about 20% by weight of a food 
acceptable polyol selected from the group consisting of sorbitol, glycerol, erythritol, xylitol, mannitol, and 
galactitol, which is chemically bonded thereto. 

Procedures for preparing Polyextrose are disclosed in United States patents nos. 3,766,165 and 

75 3,876,794, issued to Rennhard. Polydextrose is commercially available from Pfizer Chemical Company. 

Polydextrose is a low-calorie sugar substitute (containing about 1 calorie per gram) which has many of 
the technological properties of sugar without the sweetness. This non-sweet bulking agent is especially 
useful when used in combination with high intensity sweeteners to provide low-caiorie food products having 
the desirable texture of conventional sugar-containing food products without the calories associated with 

20 such products. 

Polydextrose is commercially available in three forms: Polydextrose A, an amorphous, slightly acidic 
(pH of 2.5-3.5) fusible powder; Polydextrose N, a potassium hydroxide partially neutralized (pH of 5-6) light- 
colored 70% aqueous solution of Polydextrose A; and Polydextrose K, a potassium bicarbonate partially 
neutralized (pH of 5-6) powder form of Polydextrose A. 

25 All of these Polydextrose products contain quantities of unreacted monomers, such as glucose, sorbitol, 
as well as citric acid, 1 ,6-anhydroglucose (levoglucosan) and 5-hydroxymethylfurfural. For example, the 
amount of citric acid (or citric acid salts) present in Polydextrose A is about 0.9%, by weight. 

Polydextrose has recently become available in a fourth form: Improved Polydextrose, a form of 
Polydextrose A which is substantially free of certain low molecular weight organic acids (pH of 3-4). In 

30 general, the acids are present in the bulking agent in an amount of less than about 0.3%, by weight. 
Removal of these low molecular weight acids helps to eliminate the off-taste associated with Polydextrose. 
Improved Polydextrose is a coarse material, contains more static charge than Polydextrose A, and is 
difficult to handle. 

A disadvantage with using Polydextrose as a bulking agent is that when a flavoring agent is admixed 
35 with Polydextrose, the flavoring agent tends to be absorbed immediately by the bulking agent, forms a 
clumpy mixture, and cannot be mixed uniformly with the bulking agent. The resulting compositions are 
unsatisfactory as edible compositions because of the nonuniform mixture. 

Polydextrose Research Product Bulletin, Pfizer, Central Research, Groton, Connecticut (1981), p. 11, 
discloses that a chewing gum composition can be prepared by micronizing a mixture of Polydextrose A, 
40 sodium bicarbonate, sorbitol and an intense sweetener, adding the milled mixture to a melted gum base 
mixture, and then adding peppermint oil and glycerin to the mixture in portions. 

United States patent no. 4,382,963, issued to Kiose et al. and assigned to General Foods Corporation, 
discloses a low-calorie, sugar-free chewing gum composition wherein a flavoring agent is added to a 
mixture of softened gum base and spray-dried Polydextrose N bulking agent. 
45 United States patent no. 4,765,991, issued to Cherukuri et al. and assigned to Warner-Lambert 
Company, discloses a reduced-calorie chewing gum composition wherein a flavoring agent is added to a 
mixture of a high percentage of a non-sty rene-butadiene copolymer/polyvinyl acetate elastomer chewing 
gum base and a small percentage of a polysaccharide selected from the group consisting of Polydextrose, 
polymaltose, modified Polydextrose, and mixtures thereof, 
so United States patent no. 4,622,233, issued to Torres, and United States patent applications serial nos. 
043,793 and 193,961, both of which are assigned to Warner-Lambert Company, disclose methods for 
purifying Polydextrose. 

United States patent no. 4,688,519, issued to Dartey et al. and assigned to Nabisco Brands, discloses a 
cookie which comprises from about 5% to about 20% polydextrose. Polydextrose is added to replace 
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shortening or fat and sugar to avoid lumpiness. 

United States patent no. 4,631,196, issued to Zeller, discloses a low calorie dairy product which 
contains from 5% to 30% sugars consisting of a mixture of 10% to 90% polydextrose and 90% to 10% 
fructose. 

5 While the above methods provide edible compositions containing Polydextrose, none of the above 
methods has overcome the problem of mixing a flavoring agent uniformly with Polydextrose. Thus it would 
be commercially advantageous to furnish Polydextrose bulking agent compositions uniformly mixed with a 
flavoring agent to provide non-cariogenic edible compositions having a significant reduction in calories. The 
present invention provides such improved flavored Polydextrose compositions without the disadvantages 

10 characteristic of previously known compositions. The novel flavored bulking agent compositions may be 
used in a variety of sugarless reduced-calorie edible and confectionery products. The present invention also 
pertains to methods for preparing edible and confectionery products in which the novel flavored bulking 
agent compositions may be used. 

According to one aspect of the present invention, there is provided a reduced-calorie non-cariogenic 

75 edible composition which includes: 

(a) a bulking agent comprising Polydextrose; 

(b) an encapsulated flavouring agent; and 

(c) an effective amount of an intense sweetening agent. 

According to another aspect of the present invention, there is provided a process for producing a 

20 reduced-calorie non-cariogenic edible composition, which process comprises admixing the bulking agent 
comprising Polydextrose, the encapsulated flavouring agent, and an effective amount of the intense 
sweetening agent to form a homogenous mixture. 

In a preferred embodiment, the bulking agent comprising Polydextrose will be present in the reduced 
calorie non-cariogenic edible composition in an amount up to approximately 99.94%, preferably in an 

25 amount up to approximately 99.84%, and more preferably in an amount up to approximately 99.7%, by 
weight of the edible composition. The liquid flavouring agent in the encapsulated flavouring agent will be 
present in the edible composition in amounts from 0.05% to 1.0%, preferably in amounts from 0.05% to 
0.5%, and more preferably, in amounts from 0.1% to 0.3%, by weight of the Polydextrose composition. The 
intense sweetening agent will be present in the edible composition in an amount from 0.01% to 0.5%, more 

30 preferably in an amount from 0.1% to 0.4%, and most preferably in an amount from 0.2% to 0.3%, by 
weight of the edible composition. 

Applicants have found that when an encapsulated flavoring agent is mixed with Polydextrose, the 
encapsulated flavoring agent is not readily absorbed by the bulking agent, does not form a clumpy mixture, 
and can be mixed uniformly in the bulking agent to form a homogeneous edible composition. While the 

35 invention is not to be limited to theoretical considerations, applicants believe that Polydextrose possesses a 
decreased hydrophilic nature because of its polymeric character. Hence, when flavor oils are admixed with 
Polydextrose, the oils are readily absorbed by the bulking agent, form clumps, and are not easily mixed into 
the Polydextrose to form a uniform mixture. This is in contrast to conventional bulking agents Such as 
sugars and sugar alcohols which possess significant hydrophilic character, which do not readily absorb 

40 flavor oils, and which can be uniformly mixed with flavor oils. By encapsulating the flavor oils in solid or 
semi-solid form, the oils are not readily absorbed, do not form a clumpy mixture, and can be easily mixed 
into Polydextrose. 

As set out above, the bulking agent in the present invention is Polydextrose. The bulking agent may be 

any of the commercially available forms of Polydextrose such as Polydextrose A, an amorphous, slightly 
45 acidic (pH of 2.5-3.5) fusible powder, Polydextrose N, a potassium hydroxide partially neutralized (pH of 5- 

6) light-colored 70% aqueous solution of Polydextrose A, and Polydextrose K, a potassium bicarbonate 

partially neutralized (pH of 5-6) powder form of Polydextrose A. 

The bulking agent may also be Improved Polydextrose, a form of Polydextrose A which is substantially 

free of certain low molecular weight organic acids (pH of 3-4). In general, the acids are present in Improved 
so Polydextrose in an amount of less than approximately 0.3%, preferably less than approximately 0.2%, and 

more preferably less than approximately 0.1%, by weight Improved Polydextrose is a coarse material and 

has a particle size such that only approximately 35% of the particles axe under about 125 micrometres in 

diameter. 

The bulking agent may also be pulverized Improved Polydextrose having a particle size of under about 
55 1 25 micrometres in diameter. Pulverized Improved Polydextrose may be prepared from Improved Polydex- 
trose by the method which comprises the steps of (a) admixing Improved Polydextrose with an anti-caking 
agent to form a mixture, and (b) pulverizing the mixture to form the pulverized Improved Polydextrose. 

Useful anti-caking agents to prepare pulverized Improved Polydextrose include calcium phosphate, 
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calcium silicate, calcium stearate; cellulose, microcrystalline cellulose, kaolin, magnesium carbonate, mag- 
nesium hydroxide, magnesium silicate (talc), magnesium stearate, silicon dioxide (marketed under the 
tradename SYLOID by W.R. Grace), sodium ferrocyanide, sodium silicoaluminate, sodium calcium 
silicoaluminate, sucrose esters, aluminum calcium silicates, and the like and mixtures thereof. In a preferred 

5 embodiment, the anti-caking agent is selected from the group consisting of SYLOID, cellulose, microcrystal- 
line cellulose, and mixtures thereof. In a more preferred embodiment, the anti-caking agent is SYLOID. 

The amount of anti-caking agent to be added to Improved Polydextrose to prepare pulverized Improved 
Polydextrose is that amount of anti-caking agent necessary to reduce the static charge content of the 
Improved Polydextrose such that the Improved Polydextrose can be pulverized to form particles where 

10 approximately 80% of the particles are under approximately 125 micrometres in diameter. In general, the 
amount of anti-caking agent to be added to the Improved Polydextrose will be in the range from 0.1% to 
5%, preferably from 0.5% to 3%, and more preferably from 1% to 2%, by weight 

Useful diluents (diluting agents) which may be optionally included with the anti-caking agents to prepare 
pulverized Improved Polydextrose include maltodextrin, sorbitol, maltitol, cellulose, microcrystalline cel- 

75 lulose, and the like, and mixtures thereof. As set out above for anti-caking agents, the amount of diluent to 
be added to the Improved Polydextrose is that amount of diluent necessary to reduce the static charge 
content of the Improved Polydextrose such that the Improved Polydextrose can be pulverized to form 
particles where approximately 80% of the particles are under approximately 125 micrometres in diameter 
Improved Polydextrose may be pulverized or milled according to the method set out above using 

20 standard techniques and equipment known to those skilled in the art. The apparatus useful in accordance 
with the present invention comprises milling apparatus well known in the confectionery manufacturing arts, 
and therefore the selection of the specific apparatus and the milling conditions will be apparent to the 
artisan. Methods for preparing pulverized Improved Polydextrose are more fully described in United States 
patent application no. 354,650, filed May 19, 1989, which disclosure is incorporated herein by reference. 

25 In a preferred embodiment, the bulking agent in the present invention is Improved Polydextrose. In 
general, the bulking agent comprising Polydextrose will be present in the reduced-calorie non-cariogenic 
edible composition in an amount up to approximately 99.94%, preferably in an amount up to approximately 
99.84%, and more preferably in an amount up to approximately 99.7%, by weight of the edible composition. 
The encapsulated flavoring agents useful in the present invention may be any composite flavoring agent 

30 in solid or semi-solid form known in the art provided that the flavoring agent is not readily absorbed by the 
Polydextrose bulking agent Non-limiting examples of encapsulated flavoring agents include hydrophobic 
flavoring agents comprising a flavoring agent and a fatty or waxy hydrophobic coating component, 
hydrophobic resin flavoring agents comprising a flavoring agent, a resin component, and a fatty or waxy 
hydrophobic coating component, spray dried flavoring agents comprising a flavoring agent and a film 

35 forming polymer, and adsorbate flavoring agents comprising a flavoring - agent and a sorbent. 

Useful flavoring agents (flavors, flavorings) which may be incorporated into the encapsulated flavoring 
agents include natural and artificial flavors. These flavoring agents may be chosen from synthetic flavor oils 
and flavoring aromatics and/or oils, oleoresins and extracts derived from plants, leaves, flowers, fruits, and 
so forth, and combinations thereof. Noniimiting representative flavor oils include spearmint oil, cinnamon oil, 

40 oil of wintergreen (methyl salicylate), peppermint oil, clove oil, bay oil, anise oil, eucalyptus oil, thyme oil, 
cedar leaf oil, oil of nutmeg, allspice, oil of sage, mace, oil of bitter almonds, and cassia oil. Also useful 
flavoring agents are artificial, natural and synthetic fruit flavors such as vanilla, and citrus oils including 
lemon, orange, lime, grapefruit, and fruit essences including apple, pear, peach, grape, strawberry, 
raspberry, cherry, plum, pineapple, apricot and so forth. These flavoring agents may be used in liquid or 

45 solid form and may be used individually or in admixture. Commonly used flavors include mints such as 
peppermint, menthol, artificial vanilla, cinnamon derivatives, and various fruit flavors, whether employed 
individually or in admixture. 

Other useful flavoring agents include aldehydes and esters such as cinnamyl acetate, cinnamaldehyde, 
cftral diethylacetal, dihydrocarvyl acetate, eugenyl formate, p-methylamisol, and so forth may be used. 

so Generally any flavoring agent or food additive such as those described in Chemicals Used in Food 
Processing , publication 1274, pages 63-258, by the National Academy of Sciences, may be used. 

Further examples of aldehyde flavoring agents include but are not limited to acetaldehyde (apple), 
benzaldehyde (cherry, almond), anisic aldehyde (licorice, anise), cinnamic aldehyde (cinnamon), citral, i.e., 
alpha-citrai (lemon, lime), neral, i.e., beta-citral (lemon, lime), decanal (orange, lemon), ethyl vanillin (vanilla, 

55 cream), heliotrope, i.e., piperonal (vanilla, cream), vanillin (vanilla, cream), alpha-amyl cinnamaldehyde 
(spicy fruity flavors), butyraldehyde (butter, cheese), valeraldehyde (butter, cheese), citronellal (modifies, 
many types), decanal (citrus fruits), aldehyde C-8 (citrus fruits), aldehyde C-9 (citrus fruits), aldehyde C-12 
(citrus fruits), 2-ethyl butyraldehyde (berry fruits), hexenal, i.e., trans-2 (berry fruits), tolyl aldehyde (cherry, 
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almond), veratraldehyde (vanilla), 2,6-dimethyl-5-heptenal, i.e.. melonal (melon), 2,6-dimethyloctanal (green 
fruit), and 2-dodecenal (citrus, mandarin), cherry, grape, strawberry shortcake, mixtures thereof and the like. 
In a preferred mbodiment, the flavoring agent is peppermint oil. 

The hydrophobic coating component which may be employed in the hydrophobic flavoring agent may 
be selected from the group consisting of fats, waxes, and mixtures thereof. Useful fats may be selected 
from any number of conventional materials such as fatty acids, glycerides or polyglycerol esters, sorbitol 
esters, and mixtures thereof. Examples of fatty acids include hydrogenated and partially hydrogenated 
vegetable oils such as palm oil, palm kernel oil, peanut oil rapeseed oil, rice bran oil, soybean oil, 
cottonseed oil, sunflower oil, safflower oil, and mixtures of partially hydrogenated soybean oil and partially 
hydrogenated cottonseed oil (Durkee 17), and mixtures thereof. Glycerides which are useful include 
monoglycerides, diglycerides, and triglycerides. Waxes useful may be chosen from the group consisting of 
natural and synthetic waxes, and mixtures thereof. Non-limiting examples include paraffin wax, petrolatum, 
polyolefin waxes, carbowax, microcrystalline wax, beeswax, carnauba wax, candellila wax, lanolin, bayberry 
wax, sugarcane wax, spermaceti wax, rice bran wax, and mixtures thereof. 

In a preferred embodiment, the hydrophobic coating component is selected from the group consisting 
of paraffin wax, microcrystalline wax, carnauba wax, polyethylene wax, and mixtures of partially hydroge- 
nated soybean oil and partially hydrogenated cottonseed oil, and mixtures thereof. In a more preferred 
embodiment, the hydrophobic coating component is selected from the group consisting of microcrystalline 
wax, carnauba wax, and mixtures of partially hydrogenated soybean oil and partially hydrogenated 
cottonseed oil, and mixtures thereof. 

Hydrophobic flavoring agents comprising a flavoring agent and a hydrophobic coating component are 
generally prepared by admixing the flavoring agent in the melted hydrophobic coating component and 
spray congealing the homogeneous mixture to form particles of the composite flavor. Typical hydrophobic 
flavoring agents and methods for preparing same are more fully described in United States patents no. 
4,597,970 and 4,722,845, which disclosures are incorporated herein by reference. 

The encapsulated flavoring agent may also be a hydrophobic resin flavoring agent comprising a 
flavoring agent a resin component, and a hydrophobic coating component. The fats and waxes useful in the 
hydrophobic coating component set out above may also be used in the hydrophobic coating component in 
the hydrophobic resin flavoring agent. 

The term "resin," as used herein refers to resins such as wood rosins, rosin esters and ester gums, 
suitable resins may be selected from terpinene resins such as polymers of alpha-pinene or beta-pinene, 
methyl, glycerol and pentaerythritol esters of rosins and modified rosins and gums, such as hydrogenated, 
dimerized and polymerized rosins, and mixtures thereof. Examples of resins suitable for use herein include 
the pentaerythritol ester of partially hydrogenated wood and gum rosin, the pentaerythritol ester of wood 
and gum rosin, the glycerol ester of wood rosin, the glycerol ester of partially dimerized wood and gum 
rosin, the glycerol ester of polymerized wood and gum rosin, the glycerol ester of tall oil rosin, the glycerol 
ester of wood and gum rosin and the partially hydrogenated wood and gum rosin and the partially 
hydrogenated methyl ester of wood and rosin, and the like, and mixtures thereof. 

Hydrophobic resin flavoring agents comprising a flavoring agent, a resin component, and a hydrophobic 
coating component are generally prepared by admixing the flavoring agent in the melted hydrophobic 
coating component and melted resin component and spray congealing the homogeneous mixture to form 
particles of the composite flavor. Typical hydrophobic resin flavoring agents and methods for preparing 
same are more fully described in United States patent application no. 361,529, filed June 5, 1989, which 
disclosure is incorporated herein by reference. 

The film forming polymers which may be employed in the spray dried flavoring agent may be water- 
soluble or water-insoluble and may be selected from the group consisting of cellulose derivatives such as 
ethylcellulose, hydroxypropylcellulose, hydroxypropylmethylcellulose phthalate, methylcellulose, sodium 
carboxymethylcelluiose, and the like, and mixtures thereof. Other suitable film forming polymers include 
acrylic resin dispersions such as polyacrylamide, polyacryldextran, polyalkyl cyanoacrylate, polymethyl 
methacrylate, and the like, and mixtures thereof. Other suitable film forming polymers include acacia (gum 
arabic), modified starches, alginates, and mixtures thereof. In a preferred embodiment, the film forming 
polymer is gum acacia. 

Spray dried flavoring agents comprising a flavoring agent and a film forming polymer are generally 
prepared by admixing the flavoring agent in an aqueous dispersion of the film forming polymer and spray 
drying the homogeneous mixture to form particles of the composite flavor. Typical spray dried flavoring 
agents and methods for preparing same are more fully described in United States patent no. 4,568.560, 
which disclosure is incorporated herein by reference. 

The sorbent which may be employed in the adsorbate flavoring agent may be any edible sorbent 
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known in the art which will sorb a solution or mixture of the flavoring agent to form a solid or semi-solid 
adsorbate flavoring agent. Suitable sorbents include a complex magnesium aluminum silicate or magnesium 
trisilicate. 

Adsorbate flavoring agents comprising a flavoring agent and a sorbent are generally prepared by 

5 admixing the flavoring agent and the sorbent in a sufficient amount of solvent to dissolve the flavoring agent 
and to form a mass of flavoring agent and sorbent in an adsorbed condition. Typical adsorbates and 
methods for preparing same are more fully described in United States patents nos. 4,647,459, 4,711,774, 
and 4,716,033, which disclosures are incorporated herein by reference. 

In a preferred embodiment, the encapsulated flavoring agent is selected from the group consisting of 

w hydrophobic flavoring agents, spray dried flavoring agents, and mixtures thereof. In a more preferred 
embodiment, the encapsulated flavoring agent is a hydrophobic flavoring agent. 

In general, an effective amount of liquid flavoring agent is utilized in the encapsulated flavoring agent to 
provide the level of flavor desired in the Polydextrose composition, and this amount will vary with the flavor 
and encapsulating material selected. The amount of flavoring agent employed herein is normally a matter of 

15 preference subject to such factors as the individual flavor, the strength of flavor desired, the type of 
encapsulated flavoring agent employed, and the final edible composition. Thus, the amount of flavoring may 
be varied in order to obtain the result desired in the final product and such variations are within the 
capabilities of those skilled in the art without the need for undue experimentation. The liquid flavoring agent 
in the encapsulated flavoring agent is generally present in the edible composition in amounts from 0.05% to 

20 1.0%, preferably in amounts from 0.05% to 0.5%, and more preferably, in amounts from 0.1% to 0.3%, by 
weight of the Polydextrose composition. 

In general, an effective amount of encapsulated flavoring agent is utilized in the edible composition to 
provide the level of flavor desired, and this amount will vary with the encapsulated flavor selected. The 
amount of encapsulated flavoring agent employed herein is normally a matter of preference subject to such 

25 factors as the individual flavor, the strength of flavor desired, the type of encapsulated flavoring agent 
employed, and the final edible composition. Thus, the amount of encapsulated flavoring agent may be 
varied in order to obtain the result desired in the final product and such variations are within the capabilities 
of those skilled in the art without the need for undue experimentation. 

The intense sweetening agents (intense sweeteners) used may be selected from a wide range of 

30 materials including water-soluble sweeteners, water-soluble artificial sweeteners, water-soluble sweeteners 
derived from naturally occurring water-soluble sweeteners, dipeptide based sweeteners, and protein based 
sweeteners, including mixtures thereof. Without being limited to particular sweeteners, representative 
categories and examples include: 

(a) water-soluble sweetening agents such as dihydrochalcones, monellin, steviosides, giycyrrhizin, 
35 dihydroflavenol, and sugar alcohols such as sorbitol, mannitol, maltito!, and L-aminodicarboxylic acid 

aminoalkenoic acid ester amides, such as those disclosed in United States patent no. 4,619,834, which 
disclosure is incorporated herein by reference, and mixtures thereof; 

(b) water-soluble artificial sweeteners such as soluble saccharin salts, i.e., sodium or calcium saccharin 
salts, cyclamate salts, the sodium, ammonium or calcium salt of 3,4-dihydro-6-methyl-1 ,2,3-oxathiazine- 

40 4-one-2,2-dioxide, the potassium salt of 3,4-dihydro-6-methyl-1 ,2,3-oxathiazine-4-one-2,2-dioxide 
(Acesulfame-K), the free acid form of saccharin, and the like; 

(c) dipeptide based sweeteners, such as L-aspartic acid derived sweeteners, such as L-aspartyl-L- 
phenylalanine methyl ester (Aspartame) and materials described in United States patent no. 3,492,131, 
L-alpha-aspartyl-N-(2,2 f 4.4-tetramethyl-3-thietanyl)-D-alaninamide hydrate (Alitame), methyl esters of L- 

45 aspartyl-L-phenylglycerine and L-aspartyl-L-2,5-dihydrophenylglycine, L-aspartyi-2,5-dihydro-L- 
phenylalanine; L-aspartyl-L-(1-cyclohexen)-alanine, and the like; 

(d) water-soluble sweeteners derived from naturally occurring water-soluble sweeteners, such as 
chlorinated derivatives of ordinary sugar (sucrose), e.g., chlorodeoxy sugar derivatives such as derivatives 
of chlorodeoxysucrose or chlorodeoxygalactosucrose, known, for example, under the product designation 

so of Sucralose; examples of chlorodeoxysucrose and chlorodeoxygalacto-sucrose derivatives include but 
are not limited to: 1-chloro-V-deoxysucrose; 4-chloro-4-deoxy-aIpha-D-galacto-pyranosyl-alpha-D-fruc- 
tofuranoside, or 4-chloro-4-deoxygalactosucrose; 4-chloro-4-deoxy-alpha-D-galacto-pyranosyi-1 -chloro-1- 
deoxy-beta-D-fructo-furanoside, or 4,1 '-dichloro-4,1 '-dideoxygalactosucrose; 1 \6'-dichloro-1 \6'-dideox- 
ysucrose; 4-chloro-4-deoxy-alpha-D-galacto-pyranosy!-1,6-dichloro-1,6-dideoxy-beta-D-fructofuranoside, 

55 or 4,1 , ,6 , -trichloro-4,1 \6-trideoxygalactosucrose; 4,6-dichloro-4-,6-dideoxy-alpha-D-galacto-pyranosyh6- 
chloro-6-deoxy-beta-Ofructofuranoside, or 4,6,6 , -trichloro-4,6,6 , -trideoxygalactosucrose; 6,1 \6'-trichloro- 
6,1 \6 , -trideoxy sucrose; 4,6-dichloro-4,6-dideoxy-alpha-D-galacto-pyranosyl-1 ,6-dichloro-1 ,6-dideoxy-beta- 
D-fructofuranoside, or 4,6,1 , ,6 , -tetrachloro-4,6,V,6 f -tetradeoxygalacto-sucrose; and 4,6,1 \6'-tetrachloro- 
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4,6,1 '^'-tetradeoxy-sucrose; and 

(e) protein based sweeten rs such as thaumaoccous danielli (Thaumatin I and II). 

The intense sweetening agents of the present invention may be used in many distinct physical forms 
well known in the art to provide an initial burst of sweetness and/or a prolonged sensation of sweetness. 

5 Without being limited thereto, such physical forms include free forms, such as spray dried, powdered, 
beaded forms, and encapsulated forms, and the like, and mixtures thereof. 

In a preferred embodiment, the intense sweetening agent is Aspartame. In general, an effective amount 
of intense sweetener is utilized to provide the level of sweetness desired, and this amount will vary with the 
intense sweetener selected. The exact range of amounts for each type of intense sweetener is well known 

70 in the art and is not the subject of the present invention. In a preferred embodiment, the intense sweetening 
agent will be present in the reduced-calorie non-cariogenic edible composition in an amount from 0.01 % to 
0.5%, more preferably in an amount from 0.1% to 0.4%, and most preferably in an amount from 0.2% to 
0.3%, by weight of the edible composition. 

The edible compositions of this invention may also include effective amounts of mineral adjuvants which 

15 may serve as fillers and textural agents. Useful mineral adjuvants include calcium carbonate, magnesium 
carbonate, alumina, aluminum hydroxide, aluminum silicate, talc, tricalcium phosphate, dicalcium phosphate, 
and the like, and mixtures thereof. Other fillers include celluloses, macrocrystalline cellulose, mannitol, 
maltitol, and isomalt (a racemic mixture of alpha-D-glucopyranosyM ,6-mannitol and alpha-D- 
glucopyranosyl-1 ,6-sorbitol manufactured under the tradename Palatinit by Suddeutsche Zucker). These 

20 fillers or adjuvants may be used in the edible compositions in various amounts. Preferably the amount of 
filler, when used, wilj be present in an amount from 10% to 40%, and preferably from 20% to 30%, by 
weight of the edible composition. 

A variety of traditional ingredients may be optionally included in the edible compositions in effective 
amounts such as coloring agents, antioxidants, preservatives, and the like. For example, titanium dioxide 

25 and other dyes suitable for food, drug and cosmetic applications, known as F. D. & C. dyes, may be 
utilized. An antioxidant such as butylated hydroxytoluene (BHT), butylated hydroxyanisole (BHA), propyl 
gallate, and mixtures thereof, may also be included. Other conventional edible composition additives known 
to one having ordinary skill in the confectionery art may also be used in the edible compositions. 

The present invention extends to methods of making the reduced-calorie non-cariogenic edible 

30 compositions. In such a method, an edible composition is prepared by admixing a bulking agent comprising 
Polydextrose, an encapsulated flavoring agent, and an effective amount of an intense sweetening agent to 
form a homogeneous mixture. Other ingredients will usually be incorporated into the composition as 
dictated by the nature of the desired composition as well known by those having ordinary skill in the art. 
The ultimate edible compositions are readily prepared using methods generally known in the food 

35 technology and pharmaceutical arts. 

Once prepared, the reduced-calorie non-cariogenic edible compositions may be stored for future use or 
may be formulated with conventional additives to prepare a wide variety of edible products, such as 
foodstuffs, jellies, extracts, hard and soft confectionery products, tablets and pharmaceutical compositions. 
An important aspect of the present invention pertains to improved hard and soft confectionery 

40 compositions which comprise the inventive reduced-calorie non-cariogenic edible compositions. The prep- 
aration of confectionery formulations is historically well known and has changed little through the years. 
Confectionery items have been classified as either "hard" confectionery or "soft" confectionery. The 
reduced-calorie non-cariogenicedible compositions of the present invention can be incorporated into 
confectionery compositions by admixing the inventive composition into conventional hard and soft confec- 

45 tions. 

Confectionery material may include such exemplary substances as lozenges, tablets, toffee, nougat, 
suspensions, chewy candy, chewing gum and the like. The bulking agent is present in a quantity sufficient 
to bring the total amount of composition up to 100%. 

Lozenges are flavored medicated dosage forms intended to be sucked and held in the mouth. Lozenges 
so may be in the form of various shapes such as flat, circular, octagonal and biconvex forms. The lozenge 
bases are generally in two forms: hard, boiled candy lozenges and compressed tablet lozenges. 

Hard boiled candy lozenges may be processed and formulated by conventional means. In general, a 
hard boiled candy lozenge has a base composed of a bulking agent kept in an amorphous or glassy 
condition. This amorphous or glassy form is considered a solid syrup generally having from 0.5% to 1.5% 
55 moisture. Further ingredients such as flavoring agents, sweetening agents, acidulants, coloring agents and 
the like may also be added. 

Boiled candy lozenges may also be prepared from bulking agents comprising Polydextrose. The candy 
lozenges may contain up to approximately 95% bulking agent, by weight of the solid syrup component. 
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Boiled candy lozenges may be routinely prepared by conventional methods such as those involving fire 
cookers, vacuum cookers, and scraped-surface cookers also referred to as high speed atmospheric 
cookers. 

Fire cookers involve the traditional method of making a boiled candy lozenge base. In this method, the 
5 desired quantity of carbohydrate bulking agent is dissolved in water by heating the agent in a kettle until the 
bulking agent dissolves. Additional bulking agent may then be added and cooking continued until a final 
temperature of 145* C. to 156° C. is achieved. The batch is then cooled and worked as a plastic-like mass 
to incorporate additives such as flavoring agents, coloring agents and the like. 

A high-speed atmospheric cooker uses a heat-exchanger surface which involves spreading a film of 
10 candy on a heat exchange surface, the candy is heated to 165* C. to 170* C. in a few minutes. The candy 
is then rapidly cooled to 100* C. to 120* C. and worked as a plastic-like mass enabling incorporation of the 
additives, such as flavoring agents, coloring agents and the like. 

In vacuum cookers, the carbohydrate bulking agent is boiled to 125° C. to 132° C, vacuum is applied 
and additional water is boiled off without extra heating. When cooking is complete, the mass is a semi-solid 
is and has a plastic-like consistency. At this point, flavoring agents, coloring agents, and other additives are 
admixed in the mass by routine mechanical mixing operations. 

The optimum mixing required to uniformly mix the flavoring agents, coloring agents and other additives 
during conventional manufacturing of boiled candy lozenges is determined by the time needed to obtain a 
uniform distribution of the materials. Normally, mixing times of from 4 to 10 minutes have been found to be 
20 acceptable. 

Once the boiled candy lozenge has been properly tempered, it may be cut into workable portions or 
formed into desired shapes. A variety of forming techniques may be utilized depending upon the shape and 
size of the final product desired. A general discussion of the composition and preparation of hard 
confections may be found in H.A. Lieberman, Pharmaceutical Dosage Forms: Tablets , Volume 1 (1980), 
25 Marcel Dekker, Inc., New York, N.Y. at pages 339 to 469, which disclosure is incorporated herein by 
reference. 

In contrast, compressed tablet confections contain particulate materials and are formed into structures 
under pressure. These confections generally contain bulking agents in amounts up to about 95%, by weight 
of the composition, and typical tablet excipients such as binders and lubricants as well as flavoring agents, 

30 coloring agents and the like. 

In addition to hard confectionery materials, the lozenges of the present invention may be made of soft 
confectionery materials such as those contained in nougat The preparation of soft confections, such as 
nougat, involves conventional methods, such as the combination of two primary components, namely (1) a 
high boiling syrup bulking agent, and (2) a relatively light textured frappe, generally prepared from egg 

35 albumin, gelatin, vegetable proteins, such as soy derived compounds, sugarless milk derived compounds 
such as milk proteins, and mixtures thereof. The frappe is generally relatively light, and may, for example, 
range in density from C.5 to 0.7 grams/cc. 

The high boiling syrup, or "bob syrup" of the soft confectionery is relatively viscous and has a higher 
density than the frappe component, and frequently contains a substantial amount of carbohydrate bulking 

40 agent. Conventionally, the final nougat composition is prepared by the addition of the "bob syrup" to the 
frappe under agitation, to form the basic nougat mixture. Further ingredients such as flavoring agents, 
additional carbohydrate bulking agent, coloring agents, preservatives, medicaments, mixtures thereof and 
the like may be added thereafter also under agitation. A general discussion of the composition and 
preparation of nougat confections may be found in B.W. Minifie, Chocolate, Cocoa and Confectionery : 

45 Science and Technology, 2nd edition, AVI Publishing Co., Inc., Westport, Conn. (1980), at pages 424-425, 
which disclosure is incorporated herein by reference. 

The coloring agents useful in the present invention are used in amounts effective to produce the desired 
color. These coloring agents include pigments which may be incorporated in amounts up to approximately 
6%, by weight of the gum composition. A preferred pigment, titanium dioxide, may be incorporated in 

so amounts up to 2%, and preferably less than 1%, by weight of the gum composition. The colorants may also 
include natural food colors and dyes suitable for food, drug and cosmetic applications. These colorants are 
known as F.D.& C. dyes and lakes. The materials acceptable for the foregoing uses are preferably water- 
soluble. Illustrative nonlimiting examples include the indigoid dye known as F.D.& C. Blue No. 2, which is 
the disodium salt of 5,5-indigotindisulfonic acid. Similarly, the dye known as F.D.& C. Green No.1 comprises 

55 a triphenylmethane dye and is the monosodium salt of 4-[4-(N-ethyl-p-sulfoniumbenzylamino) 
diphenylmethylene]-[1-(N-ethyl -N-p-sulfoniumbenzyl)-delta-2,5-cyclohexadieneimine]. A full recitation of all 
F.D.& C. colorants and their corresponding chemical structures may be found in the Kirk-Othmer Ency- 
clopedia of Chemical Technology, 3rd Edition, in volume 5 at pages 857-884, which text is incorporated 
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herein by reference. 

The procedure for preparing the soft confectionery involves known procedures. In general, the frappe 
component is prepared first and thereafter the syrup component is slowly added under agitation at a 
temperature of at least approximately 65 °C, and preferably at least 100° C. The mixture of components is 
5 continued to be mixed to form a uniform mixture, after which the mixture is cooled to a temperature below 
80° C., at which point, the flavoring agent may be added. The mixture is further mixed for an additional 
period until it is ready to be removed and formed into suitable confectionery shapes. 

The confectionery compositions of this invention may also be in chewable form. To achieve acceptable 
stability and quality as well as good taste and mouth feel in a chewable formulation several considerations 
10 are important. These considerations include the flavoring agent employed, the degree of compressibility of 
the tablet and the organoleptic properties of the composition. 

Chewable candy is prepared by procedures similar to those used to make soft confectionery. In a 
typical procedure, a boiled bulking agent syrup blend is formed to which is added a frappe mixture. The 
bulking agent syrup blend is heated to temperatures above about 120° C. to remove water and to form a 
75 molten mass. The frappe is generally prepared from gelatin, egg albumin, milk proteins such as casein, and 
vegetable proteins such as soy protein, and the like, which is added to a gelatin solution and rapidly mixed 
at ambient temperature to form an aerated sponge like mass. The frappe is then added to the molten candy 
mass and mixed until homogeneous at temperatures between 65 *C. and 120* C. 

The additional ingredients can then be added such as flavoring agents and coloring agents to the 
20 homogeneous mixture as the temperature is lowered to 65° C.-95* C. The formulation is further cooled and 
formed into pieces of desired dimensions. 

A general discussion of the lozenge and chewable tablet forms of confectionery may be found in H.A. 
Lieberman and L. Lachman, Pharmaceutical Dosage Forms: Tablets , Volume 1, Marcel Dekker, Inc., New 
York, N.Y. at pages 289 to 466, which disclosure is incorporated herein by reference. 
25 In accordance with this invention, effective amounts of the flavored Polydextrose bulking agent 
compositions of the present invention may be admixed into the hard and soft confections. These amounts 
are readily determined by those skilled in the art without the need for undue experimentation. The optional 
additives are present in the confection in a quantity sufficient to bring the total amount of confection 
composition up to 100%. 

30 The present invention extends to methods of making the improved hard and soft confection composi- 
tions. The bulking agent compositions may be incorporated into an otherwise conventional hard or soft 
confection composition using standard techniques known to those skilled in the art. 

The apparatus useful in accordance with the present invention comprises cooking and mixing apparatus 
well known in the confectionery manufacturing arts, and therefore the selection of the specific apparatus will 
35 be apparent to the artisan. 

The present invention is further illustrated by the following examples which are not intended to limit the 
effective scope of the claims. All parts and percentages in the examples and throughout the specification 
and claims are by weight of the final composition unless otherwise specified. 

40 EXAMPLES 1-7 

These examples illustrate reduced-calorie non-cariogenic edible compositions prepared according to the 
present invention. 

The compositions of examples 1-7 are listed in Table 1. 

45 
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TABLE 1 









Example 








Ingredient 


1 


2 


3 4 


5 


6 


7 






(Percentages By Weight) 




Improved 














Polydextrose 


97.45 


96.85 


86.85 86.85 


89.35 


84.85 


89 . 25 


Spray Dried 














Flavor (20%) 


1.00 












(Liquid flavor 














equivalent) 


(0.2) 












Encapsulated 














Flavor (12.5%) 




1.60 


1.60 1.60 


1.60 


1.60 


1.60 


(Liquid flavor 














equivalent) 




(0.2) 


(0.2) (0.2) 


(0.2) 


(0.2) 


(0.2) 


Microcrystalline 












cellulose 






10.00 


7.50 


10.00 


7.50 


Calcium 














Carbonate 






10.00 








Anti-caking 














Agent 


1.00 


1.00 


1.00 1.00 


1.00 


1.00 


1.00 


Lubricant 


0.35 


0.35 


0.35 0.35 


0.35 


0.35 


0. 35 


Softener 










2 .'00 




Sweetening 














Agent 


0.20 


0.20 


0.20 0.20 


0.20 


0.20 


0. 30 



45 

The spray dried flavoring agent employed in example 1 comprised peppermint spray dried flavor with 
acacia carrier (20% peppermint oil). The encapsulated flavoring agent employed in examples 2-7 was a 
hydrophobic flavoring agent comprised of peppermint oil (12.5%) encapsulated in partially hydrogenated 
so soybean oil and partially hydrogenated cottonseed oil (Durkee 1 7). The spray dried flavoring agent and the 
encapsulated flavoring agent were prepared by conventional spray drying and encapsulating techniques 
well known in the confectionery arts. The ingredients of examples 1-7 were admixed to form a homo- 
geneous mixture and then compressed into tablets in accord with conventional confectionery tablet 
manufacturing techniques. 

55 The flavor and flow properties of the edible compositions of examples 1-7 were judged by an expert 
panel. The composition of example 1 was judged to have good compressibility properties, capping (splitting, 
breaking), poor flow properties, good texture, good taste, and good up front flavor. The composition of 
example 2 was judged to have good compressibility properties, capping, poor flow properties, good texture, 
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low up front flavor, and long lasting flavor. The composition of example 3 was judged to have good 
compressibility properties, no capping, good flow properties, low sweetness, low up front flavor, and long 
lasting flavor. The composition of example 4 was judged to have good compressibility properties, no 
capping, good flow properties, low sweetness, low up front flavor, and long lasting flavor. The composition 

5 of example 5 was judged to have good compressibility properties, no capping, good flow properties, low up 
front flavor, and long lasting flavor. The composition of example 6 was judged to have good compressibility 
properties, no capping, good flow properties, low sticking properties, and no weight variation (when 
compressed). The composition of example 7 was judged to have good compressibility properties, no 
capping, good flow properties, slow flavor release properties, and no weight variation. 

w The edible compositions of examples 1-7 were readily mixed into satisfactory homogeneous formula- 
tions. 

The invention being thus described, it will be obvious that the same may be varied in many ways. Such 
variations are not to be regarded as a departure from the spirit and scope of the invention and all such 
modifications are intended to be included within the scope of the following claims. 

75 

Claims 

1. A reduced-calorie non-cariogenic edible composition which includes: 

(a) a bulking agent comprising Polydextrose; 
20 (b) an encapsulated flavouring agent; and 

(c) an effective amount of an intense sweetening agent. 

2. An edible composition according to claim 1, wherein the bulking agent is Polydextrose A. 
25 3. An edible composition according to claim 1, wherein the bulking agent is Polydextrose IM. 

4. An edible composition according to claim 1 , wherein the bulking agent is polydextrose K. 

5. An edible composition according to claim 1, wherein the bulking agent is Improved Polydextrose. 
30 substantially free of low molecular weight organic acids. 

6. An edible composition according to claim 5, wherein the low molecular weight organic acids are 
present in an amount less than approximately 0.3%, by weight 

35 7. An edible composition according to claim 5 or 6, wherein the bulking agent is pulverized Improved 
Polydextrose having a particle size of under approximately 125 micrometres in diameter. 

8. An edible composition according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent 
is a hydrophobic flavouring agent comprising a flavouring agent and a hydrophobic coating component 

40 selected from fats, waxes, and mixtures thereof. 

9. An edible composition according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent 
is a hydrophobic resin flavouring agent comprising a flavouring agent, a resin component, and a 
hydrophobic coating component selected from fats, waxes, and mixtures thereof. 

45 

10. An edible composition according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent 
is a spray dried flavouring agent comprising a flavouring agent and a film forming polymer. 

11. An edible composition according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent 
so is an adsorbate flavouring agent comprising a flavouring agent and a sorbent 

12. An edible composition according to any preceding claim, wherein the intense sweetening agent is 
Aspartame. 

55 13. An edible composition according to any preceding claim, wherein the bulking agent is present in an 
amount up to approximately 99.94%, by weight of the edible composition. 

14. An edible composition according to any preceding claim, wherein the flavouring agent is present in an 
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amount from 0.05% to 1%, by weight of the edible composition. 

15. An edible composition according to any preceding claim, wherein the intense sweetening agent Is 
present in an amount from 0.01% to 0.5%, by weight of the edible composition. 

5 

16. An edible composition according to claim 7, wherein the pulverized Improved Poiydextrose is prepared 
by a method which comprises the steps of: 

(a) admixing Improved Poiydextrose, substantially free of low molecular weight organic acids, with an 
anti-caking agent to form a mixture; and 
to (b) pulverizing the mixture from step (a) to form the pulverized improved Poiydextrose. 

17. An edible composition according to claim 16, wherein the anti-caking agent is selected from calcium 
phosphate, calcium silicate, calcium stearate, cellulose, kaolin, magnesium carbonate, magnesium 
hydroxide, magnesium silicate, magnesium stearate. silicon dioxide, sodium ferrocyanide, sodium 

75 siiicoaluminate, sodium calcium silicoaluminate, sucrose esters, aluminium calcium silicates, and 
mixtures thereof. 

18. An edible composition according to claim 16 or 17, wherein the anti-caking agent is present in the 
mixture of step (a) in an amount from 0.1% to 5%, by weight of the mixture. 

20 

19. An edible composition according to any preceding claim, wherein the composition is in the form of a 
tablet. 

20. A process for producing a reduced-calorie non-cariogenic edible composition according to any 
25 preceding claim, which process comprises admixing the bulking agent comprising Poiydextrose, the 

encapsulated flavouring agent, and an effective amount of the intense sweetening agent to form a 
homogenous mixture. 

Claims for the following Contracting State: ES 

1. A process for producing a reduced-calorie non-cariogenic edible composition, which process comprises 
admixing the bulking agent comprising Poiydextrose, the encapsulated flavouring agent, and an 
effective amount of the intense sweetening agent to form a homogenous mixture. 

35 2. A process according to claim 1 , wherein the bulking agent is Poiydextrose A. 

3. A process according to claim 1 , wherein the bulking agent is Poiydextrose N. 

4. A process according to claim 1 , wherein the bulking agent is Poiydextrose K. 

40 

5. A process according to claim 1, wherein the bulking agent is Improved Poiydextrose, substantially free 
of low molecular weight organic acids. 

6. A process according to claim 5, wherein the low molecular weight organic acids are present in an 
45 amount less than approximately 0.3%, by weight. 

7. A process according to claim 5 or 6, wherein the bulking agent is pulverized Improved Poiydextrose 
having a particle size of under approximately 125 micrometres in diameter. 

so 8. A process according to any preceding claim, wherein the encapsulated flavouring agent is a hydropho- 
bic flavouring agent comprising a flavouring agent and a hydrophobic coating component selected from 
fats, waxes, and mixtures thereof. 

9. A process according any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent is a 
55 hydrophobic resin flavouring agent comprising a flavouring agent, a resin component, and a hydropho- 
bic coating component selected from the group consisting of fats, waxes, and mixtures thereof. 

10. A process according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring agent is a spray 
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dried flavouring ag nt comprising a flavouring agent and a film forming polymer. 

11. A process according to any one of claims 1 to 7, wherein the encapsulated flavouring ag nt is an 
adsorbated flavouring agent comprising a flavouring agent and a sorbent. 

12- A process according to any preceding claim, wherein the intense sweetening agent is Aspartame. 

13. A process according to any preceding claim, wherein the bulking agent is present in an amount up to 
approximately 99.94%, by weight of the edible composition. 

14. A process according to any preceding claim, wherein the flavouring agent is present in an amount from 
0.05% to 1%, by weight of the edible composition. 

15. A process according to any preceding claim, wherein the intense sweetening agent is present in an 
amount from 0.01% to 0.5%, by weight of the edible composition. 

16. A process according to claim 7, wherein the pulverized Improved Poly dextrose is prepared by a 
method which comprises the steps of: 

(a) admixing Improved Polydextrose, substantially free of low molecular weight organic acids, with an 
anti-caking agent to form a mixture; and 

(b) pulverizing the mixture from step (a) to form the pulverized Improved Polydextrose. 

17. A process according to claim 16, wherein the anti-caking agent is selected from calcium phosphate, 
calcium silicate, calcium stearate, cellulose, kaolin, magnesium carbonate, magnesium hydroxide, 
magnesium silicate, magnesium stearate, silicon dioxide, sodium ferrocyanide, sodium silicoaluminate, 
sodium calcium silicoaluminate, sucrose esters, aluminium calcium silicates, and mixtures thereof. 

18. A process according to claim 16 or 17, wherein the anti-caking agent is present in the mixture of step 
(a) in an amount from 0.1% to 5%, by weight of the mixtures. 

19. A process according to any preceding claim, wherein the composition is in the form of a tablet 
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